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Alanin  (Zd.  H.  Skraup)  624.  —  Vitellin,  Hydrolyse  (E.  Abderhalden  u.  A.  Hunter) 
625.  —  Monoaminosäuren  des  Legumins  (E.  Abderhalden  u  B.  Babkin)  268;  desgl. 
des  Glutens  (E.  Abderhalden  und  F.  Malengrean)  625;  desgl.  des  Spongins  (E.  Ab- 
derhalden und  E.  Strauß)  625.  —  Serin,   Spaltung  des  racemischen  (E.  Fischer  und 
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W.  A.  Jacobs)  86.  —  Hämatin,  kiystallisiertes  (Piettre  und  Vila)  269.  —  Gela- 
tine, Hydrolyse  (Zd.  H.  Skraup)  625;  (Zd.  H.  Skraup  und  F.  Heckel)  626;  tryp- 
tische  Spaltung  (P.  A.  Levene  und  6.  B.  Wallace)  270;  Quellung  von  /(^-Gelatine 
(W.  Ostwald)  80.  —  Darstellung  von  Leimstoffen  (W.  S.  Sadikoff)  626.  —  Kolloide, 
Entfernung  aus  ihren  Losungen  (L.  Michaelis  u.  P.  Rona)  270.  —  Lecithine,  pflanz- 
Jicfae  (E.  Winterstein  und  O.  Hiestand)  273;  (L.  Marchlewski)  632.  —  Lecithane, 
Bestimmung  (W.  Koch  und  H.  S.  Woods)  274. 

Enzyme  (Schneidewmd)  272;  chemische  Natur  und  Wirksamkeit  (L.  Marino 
und  G.  Sericano)  80;  Wirkungsgesetze  (V.  Henri)  80;  synthetische  Wirkung  (E.  F. 
Armstrong)  633;  Geschwindigkeit  der  Reaktionen  (R.  O.  Herzog)  681;  Mechanismus 
der  Wirkung  (E.  F.  Armstrong)  635.  —  Wirkung  des  Lichtes  auf  Enzyme  in  Sauer- 
stoff- und  Wasserstoff-Atmosphäre  (A.  Jodlbauer  und  H.  v.  Tappeiner)  639.  —  Akti- 
vierung der  Enzyme  im  Körper  (J.  Wohlgemuth)  639.  —  Unterscheidung  der  Fer- 
mente durch  Serumreaktionen  (K.  Landsteiner)  272.  —  Fermente  und  Antifermente 
(M.  Jacoby)  272.  —  Enzymologische  Notizen  (H.  und  A.  Euler)  639.  —  Katalase 
(E.  J.  Lesser)  83.  —  Peroxydasen   als   spezifisch   wirkende  Enzyme  (A.  Bach)   272. 

—  -  Pepsin- Verdauung  (P.  Mey)  630.  —  Pepsin  und  Chymosin,  Identität  (S.  Schmidt- 
l^ielsen)  630.  —  Pepsin-Nachweis  (W.  B.  Bowie  und  W.  Dickson)  639.  —  Anti- 
pepsin,  Vorkommen  in  Pflanzen  (N.  Kraßnogorski)  81.  —  Erepsin  (O.  Cohnheim)  86. 

—  Lipase  (H.  E.  Armstrong)  273;  (W.  v.  Bitny- Schlachte)  632;  (Fr.  L.  Dunlap 
und  W.  Seymour)  632.  —  Invertin,  Wirkung  in  einem  heterogenen  Medium  (V.  Henri) 
631.  —  Axnylase,  Entwicklung  während  der  Keimung  (J.  Ef front)  82.  —  Aktivität 
der  Diastase  (A.  Fernbach)  637.  —  Mineralverbindungen  mit  Diastase- Wirkung  (J. 
Wulff)  82. 

Fette:  Bindung  von  Ozon  durch  Ölsäure  (Th.  Weyl)  275.  —  Verhalten  des 
Cholesterins  gegen  Licht  (E.  Schulze  imd  E.  Winterstein)  632. 

Kohlenhydrate:  Zucker,  Vergärung  ohne  Enzyme  (H.  Schade)  274.  — 
Glykose,  osmotischer  Druck  und  Gefrierpunktsemiedrigung  (H.  N.  Morse,  J.  C.  W. 
Frazer  und  B.  S.  Hopkins)  639.  —  Saccharose,  Gefrierpunktserniedrigung  von  Lo- 
sungen (H.  N.  Morse,  J.  C.  W.  Frazer,  E.  J.  Hoff  mann  und  W.  L.  Kennen)  639. 

—  Synthese  eines  oktomethylierten  Disaccharids  aus  Glykose;  Methylierung  der  Sac- 
charose und  Maltose  (Th.  Purdie  und  J.  C.  Irvine)  86.  —  Glykosederivate,  Umlage- 
rung  (C.  Tanret)  636.  —  Löslichkeit  und  Drehung  der  Kohlenhydrate  in  Pyridin  (J. 
6.  Holty)  636.  —  Saccharose,  Einwirkung  von  Metallen  auf  die  Lösungen  derselben 
(R.  Vondracek)  83 ;  desgl.  von  Chlorammonium  (Fr.  Stroluner  und  O.  Fallada)  274. 

—  Rhodeose  und  Fukose  (E.  Votocek)  86.  —  Trehalose,  Vorkommen  in  Pilzen  (E. 
Bourquelot  und  H.  Herissey)  86.  —  Glykoside,  Natur  der  Zucker  derselben  (H. 
Ter  Heulen)  86.  —  Nachweis  von  durch  Emulsin  hydrolysierbaren  Glykosiden  in 
Pflanzen  (E.  Bourquelot)  86.  ■—  Stärke,  kolloidale  Natur  (H.  Fischer)  86;  Rück- 
bildung und  Zusammensetzung  natürlicher  Arten  (E.  Roux)  636;  Bestimmung  der 
Molekulargroße  (Zd.  H.  Skraup)  637;  Inversion  durch  Platinschwarz  (C.  H.  Neilson) 
636;  Aktivität  und  Zusammensetzung  der  verzuckerten  (L.  Maquenne  und  E.  Roux) 
637 ;  Hydrolyse  durch  Schwefelsäure  (B.  Tollens)  85.  —  Stärkekleister,  Verflüssigung 
und  Verzuckerung  (P.  Petit)  84.  —  Dextrin,  Dichloressigsäureester  (A.  Kldiaschwili) 
275.  —  Glykogen,  Molekulargröße  (Zd.  H.  Skraup)  637.  —  Pentosane,  Ge- 
halt in  Vegetabilien  (J.  Sebelien)  638.  —  Cellulose,  Molekulargröße  (Zd.  H.  Skraup) 
637.  —  Beitrage  zur  Kenntnis  verschiedener  Cellulosen  (A.  Ernest)  85.  —  Cellulose- 
acetate (H.  Obst)  86.  —  Kupferalkalicellulose  (W.  Normann)  86.  —  Gerbstoffe, 
Konstitution  (J.  Dekker)  86;  (M.Nierenstein)  63^;  Fällbarkeit  durch  Ammoniumsalze 
(C.  Virchow)  275.  —  Gerbstoff-Chemie,  Überblick  (H.  Thoms)  275. 

Mineralstoffe:     Aluminium,   Vorkommen   in  Pflanzen  (H.  Pellet  und  Ch. 
Friboui^)  639;    Verfahren   zur  Bestimmung  (H.  Pellet  und   Ch.  Fribourg)  639.  — 
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Lithium,  Vorkommen  im  menschlichen  Oi^anismus  (E.  Herrmann)  86.  —  Basen,    an 
Phosphate  gebundene  in  Pflanzen  (A.  Quarfaroli)  85. 

Ernähniiigslehre. 

(S.  87—91,  697—701.) 

Verdauung,  Chemismus  im  Organismus  (E.  S.  London)  701.  —  Einfluß  ver- 
schiedener Stoffe  auf  die  künstliche  (J.  v.  Fujitani)  701.  —  Enzyme  der  Nahrungs- 
mittel und  ihre  Beziehung  zur  Verdauung  (A.  Scheunert  und  W.  Grimmer)  697.  — 
Rolle  der  Mikroorganismen  im  Magendarm  (N.  N.  Anitschkow)  700;  (S.  8.  Meresch- 
kowsky)  701.  —  Kohlensäureproduktion  in  Ruhelage  und  stehender  Stellung  (K.  E. 
Windlund)  91.  —  Methode  zur  Angabe  des  Nährwertes  (J.  Fischer)  700.  —  Stick- 
stoff-, Phosphor-,  Magnesia-  und  Kalkumsatz  beim  Menschen  (E.  Gumpert)  88.  — 
Eiweiß-  und  Salz-Stoffwechsel  beim  Menschen  (G.  v.  Wendt)  88.  —  Eiweißstoffwechsel, 
Theorie  Folin's  (D.  N.  Paton)  91.  —  Organ-  und  Nahrungseiweiß  (U.  Friedemann) 
87.  —  Eiweißimmunität  und  Eiweißstoffwechsel  (U.  Friedemann  u.  S.  Isaac)  87.  — 
Eiweißassimilation  im  tierischen  Organismus  (E.  Abderhalden  und  P.  Rona)  91.  — 
Muskelarbeit  und  Eiweißumsatz  (W.  Sawjalow)  701.  —  Nucleinsaure,  Ab-  und  Auf- 
bau im  Tierkörper  (E.  Abderhalden  und  A.  Schittenhelm)  91.  —  Fermente  des  Nu- 
cleinstoffwechsels  (W.  Jones  und  C.  R.  Austrian)  701 ;  (A.  Schittenhelm)  701.  — 
Eiweißabbau  im  Verdauungskanal  (E.  S.  London)  91.  —  Eiweißspaltung  im  Darm 
(O.  Cohnheim)  701.  —  Stickstoff-Gleichgewicht  durch  Heteroalbumosen  (V.  Henriques 
und  C.  Hansen)  701.  —  Stoffwechsel  bei  überreichlicher  Eiweißnahrung  (M.  Schreuer) 
697.  —  Eiweißverdauung  beim  Hunde  (G.  Lang)  701.  —  Eiweißersatz  durch  Leim 
(M.  Kauffmann)  88.  —  Verhalten  des  menschlichen  Magenlabs  und  Labbestimmung 
(L.  Blum  und  E.  Fuld)  89.  —  Kreatinin- Ausscheidung,  Beziehung  zum  Nahrungs- 
wechsel (W.  Koch)  701.  —  Monoaminosäuren,  Verhalten  im  Organismus  (J.  Wohl- 
gemuth)  91.  —  Nährwert  der  Amidsubstanzen  (B.  v.  Strusiewicz)  89.  —  Arginin- 
Stoffwechsel  (W.  H.  Thompson)  89.  —  Fette,  physiologisch-chemische  Kenntnis  (A. 
Jolles)  698.  —  Cellulose,  Bedeutung  für  die  Ernährung  (H.  Lohrisch)  698;  Verdau- 
ung im  Blinddarm  (A.  Scheunert)  701.  —  Gemüse  und  Obst,  Bedeutung  in  der  Er- 
nährung (M.  Rubner)  90.  —  Alkohol,  Einfluß  auf  die  Pankreasfermente  (A.  Gizelt) 
699.  —  Gewürze,  Einfluß  auf  die  Magensaftbildung  (M.  Reimboldt)  699.  —  Einfluß 
der  Muskelarbeit  auf  Gewicht,  Zusammensetzung  und  Wassergehalt  der  Tierkörper- 
organe (F.  Rogozinski)  91.  —  Vegetarismus  (W.  Caspari)  91.  —  Japanische  Unter- 
suchungen über  die  menschliche  Ernährung  (K.  Oshima)  700. 

Allgemeine  analytische  Metlioden  und  Apparate. 

(S.  24-30,  137—144,  557-565.) 

Methoden:  Bericht  der  Atomgewichtskommission  (H.  Landolt,  W.  Ostwald 
und  O.  Wallach)  24.  —  Physikalisch-chemische  Nahrungsmittelprüfung  (E.  Beckmann) 
557.  —  Brauchbarkeit  der  Indikatoren  (F.  Hildebrandt)  564.  —  Elementaranalyse, 
vereinfachte  (D.  Holde)  24;  (M.  Dennstedt)  25;  (H.  Hermann)  26;  desgl.  für  tech- 
nische Zwecke  (M.  Dennstedt)  557.  —  Trocknen  von  Pflanzenstoffen  (L.  Maquenne) 
137.  —  Wasserbestimmung  (P.  V.  Dupr^)  138.  —  Nitrate,  Nachweis  (C.  H.  Hin- 
richs)  29.  —  Salpetrige  Säure,  Bestimmung  (M.  Busch)  143.  —  Fett,  Extraktion 
AUS  Fäces  (J.  H.  Long)  138.  —  Zucker,  Bestimmung  mit  dem  Eintauchrefrakto- 
meter (B.  Wagner  und  A.  Rink)  141;  (H.  Matthes)  142.  —  Absorbierende  Wirkung 
der  Kohle  (Rosen thaler)  143.  —  Osazon-Probe  auf  Glykose  und  Fruktose  (H.  C. 
Sherman  und  R.  H.  Williams)  139.  —  Bestimmungen  mit  Kupferlösungen  nach  Peh- 
ling  (H.  PeUet)  139;  (E.  P.  Lavalle)  144;  (D.  Sidersky)  144;  (W.  Kelhofer)  560. 
—  Methodik  der  Zuckerbestimmung  (J.  Bang)  559;  titrimetrisch  (L.  E.  Steenhuisen) 
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561;  (B.  Wagner)  561.  —  Vereinheitlichung  der  Zuckerreduktionsverfahren  (L.  S. 
Munson  und  P.  H.  Walker)  140.  —  Esterbildung  als  Fehlerquelle  bei  der  Zucker- 
beatimniung  (Talon)  561.  —  Zucker  und  Oljkosamin,  Verdeckung  durch  andere  Körper 
(J.  Lewinskt)  661.  —  Glykose^  Bestimmung  (C.  Arnold)  1S9.  —  Fruktose,  Nachweis 
im  Harn  (A.  JoUes)  141,  565.  —  Analyse  von  Zuckergemischen  (C.  A.  Browne)  27. 

—  Nachweis  von  Saccharose  und  Milchzucker  (A.  Gawalowski)  27.  —  Trehalose, 
Nachweis  luid  Bestimmung  (P.  Harang)  28.  —  Gär-Saccharoskop  144.  —  Trennung 
der  Kohlenhydrate  durch  Reinhefen  (P.  Hörmann)  564.  —  Pentosen,  Nachweis  im 
Harn  (A.  JoUes)  565;  (F.  Sachs)  565;  desgl.  Bestimmung  (A.  Jolles)  28.  —  Stärke 
und  Amylocellulose,  Bestimmung  (J.  Wolff)  562.  —  Alkohol,  refraktometrischer 
Nachweis  und  Bestimmung  von  Methyl-  und  Äthylalkohol  in  Mischungen  (A.  E.  Leach 
und  H.  C.  Lythgoe)  563.  —  Methylalkoholbestimmung  bei  Gegenwart  von  Form- 
aldehyd (H.  Leffmann)  563.  —  Phenole,  Eisenchloridreaktion  (Rosenthaler)  143.  — 
Asche,  elementaranalytische  Bestimmung  (Fr.  v.  Konek)  558.  —  Aluminium-Bestim- 
mung in  Pflanzen  (H.  Pellet  und  Ch.  Fribourg)  639.  —  Halogene,  Bestimmung  in 
organischen  Substanzen  (H.  Schiff)  29;   (W.  Vaubel  und  O.  Scheuer)  143. 

Apparate:  Schmelzröhrchenhalter  (W.  Lenz)  144.  —  Pyknometer  für  Melasse 
(F.  Schubert)  143.  —  Aräometer  (H.  Rebenstorff)  144;  (E.Ackermann  und  O.  von 
Spindler)  665.  —  Eintauchrefraktometer,  Bestimmungen  damit  (B.  Wagner  und  H. 
Rink)  141;  (H.  Matthes)  142;  (ütz)  142.    Tomperiervorrichtung  dazu  (F.  Löwe)  144. 

—  Elementaranalysen,  neuere  Apparate  dafür  (D.  Holde)  24;  desgl.  Azotometer  und 
Kaliapparat  (E.  Rupp)  565 ;  Kupferoxydasbestschicht  dafür  (J.  Marek)  144 ;  (M.  Denn- 
stedt)  144.  —  Eitraktionsapparate  für  Flüssigkeiten  (E.  Mameli)  144;  (C.  Zelmano- 
witz)  563*.  —  Trockenapparat  (C.  Zenghelis)  565.  —  Verwendung  von  überhitztem 
Wasserdampf  (Pfungst)  144.  —  Kühlapparat  für  bestimmte  Temperaturen  (W.  Lenz)  565. 

—  Saugtrichter  (W.  Lenz)  144.  —  Filterkerzen  (G.  Schweitzer)  30. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  W.  Bremer  488*;  K.  Farn- 
steiner 305;  G.  Jörgensen  241;  J.  König  und  P.  Hörmann  113. 

Mikroskopische  und  bakteiiolog^iBChe  Untersuchangsinethoden. 

(S.  849-853,  639-642.) 
Herstellung  reiner  Deckglaschen  (H.  v.  Winkler)  349.  —  Kreosot  als  wasser- 
entziehendes Mittel  bei  der  £inbettung  in  Paraffin  (W.  Pawlow)  349.  —  Apparat 
für  Mikrophotographie  (Lenz)  353.  —  Elektrisch  heizbarer  Objekttisch  für  Mikroskope 
(J.  Zwintz  u.  O.  Thien)639.  —  Drigalski-Nährboden,  Vereinfachung  (Hagemann)  640; 
Anwendung  von  a-Nukleinsaurem  Natrium  (A.  Pepere)  640 ;  Nährboden  mit  Ammonium- 
magnesiumphosphat (Ar.  Cache)  350.  —  Anaerobes  Platten  verfahren  (Dreeuw)  351*; 
Flasche  für  anaerobe  Plattenkulturen  (O.  Berner)  351.  —  Anaerobe  Bakterien  in 
aerober  Kultur  (6.  Tarozzi)  352;  (A.  Wrzosek)  640.  —  Proteolytische  Enzyme  der 
Bakterien  (H.  de  Waele  und  A.  J.  J.  Vandevelde)  641.  —  Färbung  im  Schnitt 
(Saadhoff)  641;  Geißelfärbung  (J.  W.  W.  Stephens)  641;  Sporenfärbung  (O.  Orszag) 
352.  —  Saugvorrichtung  zum  Abmessen  kleinster  Flüssigkeitsmengen  (E.  Küster) 
349.  —  Bakterienzählung  in  Flüssigkeiten  (Forster)  640.  —  Indol-Reaktion  (A. 
Böhme)  352;  (F.  A.  Steensma)  352.  —  Agar-Filtration  (Babucke)  350;  (v.  Drigalski) 
351.  —  Bakterienfilter,  neues  (F.  Kern)  351.  —  Asbestfilter  (L.  Heim)  640.  — 
Bestimmung  der  elektrischen  Leitfähigkeit  für  bakteriologische  Zwecke  (M.  Oker-Blom) 
350*.  —  Bakteriologie  im  Jahre  1905  (K.  Wolf)  353. 

Forense  Chemie. 

(S.  275-279,  642-645.) 
Afetalle  und  Metalloide:  Arsen,  normales  Vorkommen  im  Körper  (6.  F. 
Schaefer)    642;    Veraschungsverfahren    zur    Arsenbestimmung    in   Lebensmitteln   (C. 
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Strzyzowski)  276,  —  Bettendorf'sches  Reagens  (A.  Ferraro  und  A.  Carobbio)  643.  — 
Nachweis  geringer  Arsenmengen  (A.  C.  Ghapman  und  H.  D.  Law)  277.  —  Nachweis 
von  Arsen,  Kupfer,  Blei  und  Zink  in  Wein  (A.  Hubert  und  F.  Alba)  276.  —  Wir- 
kung der  Nickelsalze  auf  den  Organismus  (W.  6.  und  8.  K.  Dzerzgowskj  und  N.  O. 
Schumoff-Sieber)  645.  —  Ealiumnitrat,  Verhalten  bei  der  Fäulnis  (£.  Grespolani) 
277.  —  Cyan wasserstoffsäure,  Nachweis  (D.  Ganassini)  277;  Phtalophenon  alsBeagens 
darauf  (Thiery)  643.  —  Phosphorvergiftung  (A.  Bolland  und  J.  Franzos)  643. 

Alkaloide:  Alkalinität  und  toxikologische  Bedeutung  der  Pflanzenbasen  (IC. 
Schaer)  277.  —  Löslichkeit  der  Alkaloidsalze  in  Chloroform  etc.  (A.  Simmer)  278.  — 
Reaktionen  von  Narcein  (C.  Reichard)  278;  desgl.  Narkotin  (C.  Reichard)  279;  de^l. 
Santonin  (C.  Reichard)  279.  —  Chloral-Reaktion,  neue  (E.  Covelli)  644. 

Blut:  Guajakprobe  (C.  £.  Carlson)  644;  Unterscheidung  von  Menschen-  und 
Tierblut  (H.  Marx  und  E.  Ehmrooth)  646;  (H.  Pfeiffer)  646;  Differenzierung  (Pier- 
kowski)  644;  Nachweis  durch  Sera  (B.  Galli-Valerio)  645.  —  Sperma,  Nachweis 
durch  die  Präcipitinmethode  (H.  Pfeiffer)  645. 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

(S.  189—193,  353—357,  645—648.) 
Fleisch,  Extraktivstoffe  der  Muskeln  (R  Krimberg)  645.  —  Kreatinin,  Ent- 
stehung im  Organismus  (M.  Jaff6)  646.  —  Tyrosinablagerung  auf  und  in  Faßlebem 
(Gröning)  189.  —  Fleischkonservierung  nach  Emmerich  (Deichstetter  und  Emmerich) 
190.  —  Maß-  und  Trockenluftkühlung  (Baier  und  J.  Bongert)  192.  —  Marktkontrolle 
der  animalischen  Lebensmittel;  Begutachtung  von  Büchsenkonserven  (K.  Borchmann) 

190.  —  Bakteriengehalt  und  Haltbarkeit  des  Fleisches  (Marxer)  647.  —  Fleischver- 
giftung durch  Bacillus  enteritidis  (A.  P.  Fokker  und  A.  Philipse)  647.  —  Leuchten 
des  Fleisches  und  Leuchtbakterien  (Bützler)  192.  —  Unschädliche  Beseitigung  von 
Fleischkonfiskaten  und  Fettgewinnung  daraus  (Franke)  192.  —  Biologischer  Nach- 
weis von  Fleisch  Verfälschungen  mit  anderen  Fleischsorten  (K.  Borchmann)  189.  — 
Ammoniakbestimmung  in  tierischen  Geweben  (E.  Graefe)  648.  —  Salpeternachweis  (Simon) 

191.  —  Nachweis  von  benzoesaurem  und  phosphorsaurem  Natrium  in  Hackfleisch 
(A.  Beythien)  648.   —   Konservierungsmittel  Imol  (A.  Beythien)  648. 

Wurst  und  Schinken,  Infektion  (G.  Körting)  191.  —  Wurstbindemittel  (A. 
Beythien)  648.  —  Leberwurst-Untersuchung  (Utz)  647;  Trennung  von  Stärke  und 
Glykogen  (E.  Baur  und  E.  Polens ke)  355.  —  Wurstfärbung  (A.  Reinsch)  647.  — 
Fischwurst  (A.  Reinsch)  648. 

Fleischextrakt,  Nährmittel  etc.:  Fleischextrakt,  Beiträge  zur  Kenntnis 
(Fr.  Kutscher)  192;  (E.  Baur  und  H.  Barschall)  353.  —  Extraktivstoffe  der 
Muskeln;  Methylguanidin  (Wl.  Gulewitsch)  353.  —  Fleischextrakt  und  Pepton,  Fett- 
gehalt (J.  Marshall)  191.  —  Bakterienflora  der  Fleischextrakte  (Wilhelmy)  647.  — 
Oblitin,  Spaltung  durch  Bakterien  (Fr.  Kutscher)  647.  —  Bouillon-Essenz  „Joos" 
(A.  Beythien)  647.  —  Nährmittel,  künstliche  (R.  Lüders)  648.  —  Lecithine, 
Zusammensetzung  (M.  Wintgen  und  O.  Keller)  192. 

Patente:  HerstellaDg  von  aromatischem  Fleischmehl  356.  —  Herstellung  von  Leim 
und  Gelatine  aus  Knochen  356 ;  Maceration  von  Knochen  für  die  Leimfabrikation  192.  —  He^ 
Stellung  haltbarer  Pepsin-Salzsäure-Präparate  356,  357. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  D.  Ackermann  und  Fr. 
Kutscher  186,  610,  613;  A.  Behre  525;  J.  Fiehe  744  und  A.  Kickton  634. 

Eier. 

(S.  357-358,  751—753.) 
Fischei,    Chemie    desselben    (O.   Hammarsten)   357.   —   Eigelb,    Analyse    (K. 
Schorlemmer  und  H.  Sichling)  752;   Lecithingehalt  (A.  Manasse)  357;  Chlornatrium- 
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Bestimmung  (L.  und  J.  Gadais)  367.  —  Eier-Prüfung  (Schumacher)  751;  Markt- 
kontrolle (K.  Borchroann)  367.  —  Ei-Präparate  (G.  Ambühl)  357.  —  Eier-Ersatz 
(Prescher)  752.  —  Omletin  (M.  Mansfeld)  357. 

Patente:  Verfahren  zur  Konservierung  von  Eiern  358,  753.  —  HersteUnng  nicht  ranzig 
werdender  eihaltiger  Präparate  752. 

Milch  und  Käse. 

(S.  30-41,  145-150,  280-288,  565—572,  701—706.) 

Kuhmilch:  Nucleinsäure  der  Kuhmilchdrüse  (J.  A.  Mandel  u.  P.  A.  Levene) 
145.  —  Salze  des  Caseins  (J.  H.  Long)  145.  —  GlykokoUgehalt  der  Eiweißkörper 
(P.  Sommerfeld)  287.  —  Aldehydzahl  der  Milch  (H.  D.  Richmond  und  E.  H.  Miller) 
147.  —  Proteolytische  Enzyme  (A.  J.  J.  Vandevelde,  H.  de  Waele  und  E.  Sugg) 
282.  —  Reduktasen  (H.  Smidt)  282.  —  Lecithingehalt  (W.  Koeh)  283.  —  Urs^ung 
des  Milchzuckers  (C.  H.  Porcher)  30.  —  Empfindlichkeit  der  Milch  gegen  Gerüche 
(Normer)  672.  —  Schwankungen  des  Fettes  und  des  Ertrages  (A.  Hamoth)  40.  — 
Zeitliche  Schwankungen  der  Zusammensetzung  (H.  G.  Sherman)  280.  —  Gehalt  an 
den  einzelnen  Bestandteilen  im  Verlaufe  der  Laktation  (F.  Prachfeld)  40.  —  Zusam- 
mensetzung englischer  Milch  (H.  D.  Richmond)  147.  —  Milch  von  Kleinhof -Tapiau 
(Hittcher)  41.  —  Fettgehalt  mecklenburgischer  Milch  (J.  Siedel)  41.  —  Einfluß  der  Brunst 
auf  die  Zusammensetzung  (G.  Fascetti  u.  V.  Bertozzi)  31.  —  Langsam  aufrahmende 
Milch  (L.  Marcas)  32.  —  Bakterieide  Eigenschaften  der  Milch  (W.  A.  Stocking) 
147.  —  Einfluß  der  Nährstoffe  auf  die  Produktion  (A.  Morgen,  C.  Beger  und 
G.  Fingerling)  666;  Einfluß  des  Nahrungsfettes  (C.  Beger)  566.  —  Formen  der  Fett- 
fütterung (C.  Beger)  146.  —  Einfluß  fettreicher  und  fettarmer  Futtermittel  (G.  Finger- 
ling) 566.  —  Einfluß  der  Sesamfüttening  (P.  Moser  und  Kappeli)  40.  —  Ausschei- 
duDg  der  Nitrate  durch  die  Milchdrüse  (L.  Marcas  und  C.  Huyge)  702.  —  Milch- 
gewinnung  und  Behandlung  (N.  Gerber)  667;  (Lenze)  667;  Fortschritte  darin  und 
Kindermilchbereitung  (Backhaus)  40.  —  Fäkalstoffgehalt  (J.  Weber)  672.  —  Gewin- 
nung keimarmer  Milch  (H.  Schrott-Fiechtl)  672.  —  Aseptische  Gewinnung  (E.  Back- 
haus) 40.  —  Einwandfreie  Milch  (Plehn)  672.  —  Frischhaltung  bis  zur  Entrahmung 
(L.  Marcas  und  C.  Huyge)  32.  —  Verkauf  pasteurisierter  Milch  (Ostertag)  33; 
Deklaration  pasteurisierter  Milch  (F.  Reisz)  40.  —  Konservierung  durch  Formalin 
(H.  de  Rottschild  und  L.  Netter)  702.  —  Wirksamkeit  des  Formalins  und  Wasser- 
stoffsuperoxydes  (P.  Baudini)  284.  —  Konservierung  durch  Wasserstoffsuperoxyd 
(Buddisieren)  (E.  Baumann)  33;  (R.  T.  Hewlett)  569.  —  Sterilisation  durch  ultra- 
violette Strahlen  (O.  Lobeck)  705.  —  Säuglingsmilch  (S.  Szekely)  41.  —  Kefir  und 
Kumys  (Brubn)  160.  —  Yoghurt  (K.  Teichert)  572.  —  Milchkonserven  (P.  L. 
Ljubomudrow)  35;  Trockenverfahren  (O.  Metzger)  148;  Trockenmilch  Gallak  (M.  Mans- 
feld) 285.  —  Verdauungsversuche  mit  Hatmacker'schem  Milchpulver  (F.  Krull)  35,  672. 
—  Trockenmilch  (O.  Knüsel)  672;  Tötung  der  Tuberkelbacillen  darin  (W.  Hoff  mann) 
284.  —  Fabrikation  von  Molkenbutter  (E.  H.  Farrington)  703.  —  Butterpulver  (F.  Reiß) 
703.  —  Buttermilch  als  Heil-  und  Nahrungsmittel  (W.  Gerassimowitsch)  34.  —  Butter- 
milchfrage in  Hamburg  (W.  Obst)  41.  —  Buttermilchkonserve  (W.  Kassel)  41.  —  Kunst- 
milch  (R.  Racine)  34.  —  Milchkontrolle  (A.  Beytbien)  669.—  Mindestfettgehalt 
572.  —  Milchkontrolle  in  Dortmund  (R.  Bohlmann)  572;  desgl.  in  Graz  (K.  Helle) 
150;  desgl.  in  Triest  (G.  Tiemeus)  572;  desgl.  in  Portugal  (H.  Mastbaum)  150.  — 
Dänische  Milch  (A.  Reinsch)  569.  —  Chemie  der  Milch  und  Molkereiprodukte  im 
Jahre  1906  (M.  Siegfeld)  40.  —  Württembergisches  Molkereiwesen  (A.  Reitz)  41. 

Analyse:  Refraktometrische  Untersuchung  (Utz)  41.  —  Elektrometrische 
Bestimmung  der  Reaktion  (C.  Foa)  38.  —  Trockensubstanz-Bestimmung  (H.  Höft) 
704;  desgl.  und  von  Fett   und  Asche  (A.  Sanna)   36.  —  Stickstoff -Bestimmung  (M. 
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Popp)  704.  —  Bestimmung  der  Eiweißstoffe  (Trillat  und  Sauton)  285.  —  Casein- 
Bestimmung  (V.  H.  Arny  und  T.  M.  Tratt)  35.  —  Fettbestimmung  (E.  Holm  und 
A.  V.  Krarup)  41;  (J.  Dekker)  569;  nach  Gottlieb-Röse  (P.  Gordan)  36;  (E.  Rieter) 
670*;  nach  Leffmann  -  Beam  (L.  de  Koningh)  41;  nach  Grerber  (F.  Daels)  37; 
mittels  der  Sinacid  -  Butyrometrie  (J.  Adorjan)  570;  mittels  der  Sal- Methode  (N. 
Gerber)  36.  —  Fettbestimmung  in  homogenisierter  Milch  (H.  D.  Richmond)  148; 
Fettbestimmung  im  Rahm  (Küttner  und  Ulrich)  37;  (Lotterhos)  705.  —  Laktose, 
Nachweis  durch  Diphenylhydrazin  (W.  C.  de  Graaf)  285.  —  Saccharose-Nachweis 
(J.  Salgado)  571.  —  Reaktionen  auf  Saccharose  und  Laktose  (H.  Leffmann)  571.  — 
Formalin-Nachweis  (E.  Seligmann)  704.  —  Anwendung  und  Bestimmung  von  Wasser- 
stoffsuperoxyd (S.  Amberg)  571.  —  Alkoholprobe  (F.  Reisz)  570.  —  Schmutzprober 
nach  Bernstein  37.  —  Ammoniak-Nachweis  und  Bestimmung  als  Mittel  zur  Charakte- 
risierung (A.  Trillat  und  Sauton)  38,  41.  —  Analyse  getrockneter  Milch  (H.  D. 
Richmond)   149. 

Bakteriologie  und  Hygiene  der  Milch  (A.  Reitz)  572.  —  Milchhygienische 
Untersuchungen  (W.  Rullmann  und  R.  Trommsdorff)  285.  —  Bakteriengehalt  der 
Milch  und  des  Euters  (D'heil)  38,  705.  —  Leukocytenprobe  (R.  Trommsdorff)  572.  — 
Rahmreifung  (P.  Maz6)  39.  —  Schleimige  Gärung  der  Milch  (F.  C.  Harrison)  39.  — 
Bacillus  interitidis,  Verbreitung  in  der  Milch  (E.  Klein)  287.  —  Streptokokken 
in  der  Milch  (M.  Kaiser)  150;  (P.  Th.  Müller)  150.  —  Tuberkelbacillen  in  Mol- 
kereiprodukten in  Christiania  (H.  Thue)  569. 

Frauenmilch,  Zusammensetzung  während  des  Stillens  (L.  Deval)  31.  — 
Unterschiede  zwischen  Frauenmilch-  und  Kuhmilch-Ernährung  (L.  F.  Meyer)  146.  — 
Casein-Zusammensetzung  der  Frauenmilch,  Kuhmilch  und  Ziegenmilch  (E.  Abderhalden 
und  A.  Schittenhelm)  280.  —  Ziegenmilch-Colostrum  (M.  Siegfeld)  701. 

Käse:  I^abenzym  (E.  Moro)  282.  —  Labgerinnung  bei  verschiedenen  Zusätzen 
{Ch,  Smeliansky)  281.  —  Säurelabbildende  Bakterien  in  reifendem  Käse  (C.  Gorini) 
40.  —  Edamer-Käse,  Einfluß  von  Zusatzmitteln  zur  Milch  287.  —  Emmentaler-Käse, 
Einfluß  des  Milchfettgehaltes  (O.  Jensen)  40;  Einfluß  des  Nachwärmens  (O.  Jensen) 
39,  572;  Brauchbarkeit  der  Labsorten  (A.  Peter)  41;  Zusammensetzung  von  Molken 
und  Käsemasse  (G.  Koestler)  705;  Blähungen  (J.  Thöni)  705.  —  Grana-Käse,  Bak- 
terien desselben  (C.  Gorini)  40;  Herstellung  mit  Reinkulturen  (C.  Gorini)  40.  — 
Gorgonzola-Käse,  Bakterien  desselben  (C.  Gorini)  704.  —  Camembert-Käsetyp  des 
Weichkäses  in  den  Vereinigten  Staaten  (H.  W.  Conn,  Ch.  Thom,  A.  W.  Bosworth, 
W.  A.  Stocking  und  T.  W.  Issajeff)  150.  —  Wirkung  rassig-salziger  Milch  in  der 
Käserei  (H.  Gräff)  572. 

Patente:  Sterilisierang  von  Milch  und  Sahne  705.  —  Herstellung  von  keimfreien 
Milchpräparaten  41,  287.  —  Herstellung  einer  Konserve  mit  lebenden  Milchsfturebakterien  287. 

—  Herstellung  von  Milchpulver  705.  —  Herstellung  von  trockenem  Milcheiweiß  705. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  E.  Ackermann  186;  E. 
Baier  und  P.  Neumann  369*;  F.  Fuhrmann  598;  S.  Hals  und  O.  B. 
Klykken  338. 

Butter,  Speisefette  und  öle. 

(S.  41-49,  193-198,  358-361,  573-580,  753—756.) 

Allgemeines:  Ölsäure,  Reduktion  zu  Stearinsäure  (E.  Petersen)  198;  Ozonid 
derselben  (C.  Harries  und  C.  Thieme)  198.  —  Ricinolsäure  (A.  Grün)  361.  — 
Cholesterin  (D.  Ottolenghi)  42;  (C.  Neuberg)  198,  573;  (O.  Diels  und  E.  Abder- 
halden) 198;  (A.  Windaus)  198.  —  Phytosterinalkohol,  zweiwertiger  (T.  Klobb)  361. 

—  Ergosterin  (D.  Ottolenghi)  41.  —  Ranzigwerden  der  Fette  (M.  Winckel)  42.  — 
Verfahren  zum  Entfärben  von  Fetten  und  ölen  (J.  L.  de  Bruyn)  756.  —  Physio- 
logisch-chemische   Kenntnis    der    Fette    (A.  Jolles)    361.    —    Blossem -Zubereitungen 
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(J.  R  Bloom)  193.  —  Untersuchung,  Apparate  dazu  (J.  Prescher)  46.  — 
Alkoholische  Kalilauge  für  die  Analyse  (Haupt)  47 ;  Darstellung  von  aldehydfreiem 
Alkohol  (F.  L.  Dunlap)  193  —  Glycerin-Bestimmung  (Fr.  Schulze)  573.  —  Fort- 
schritte auf  dem  Gebiete  der  Fette  und  Öle  (W.  Fahrion)  49;  (W.  Herbig)  49. 

Butter,  Herstellung  aus  pasteurisiertem  Rahm  mit  Beinkulturen  (J.  Arthaud- 
fitfthet,  A.  Ferner  und  L.  Dupont)  43.  —  Salz-  und  Wassergehalt  (J.  Siedel)  198; 
Wasserbestimmung  (G.  K  Patrick)  573.  —  Beurteilung  (M.  Siegfeld)  44.  —  Über- 
handnehmen der  Fälschungen  (Baier)  198.  —  Verfälschungsmittel  (H.  D.  Richmond) 
196.  —  Kokosfett-Nachweis  (A.  Thorp)  196.  —  Index  der  kritischen  Losungs- 
temperatur in  Alkohol  (A.  Yandam)  195.  —  Reichert-Meißl'sche  Zahlen  (A.  Reinsch) 
574;  desgl.  von  niederländischer  Butter  45,  195,  358,  573,  753.  —  Änderung  der 
Eonstanten  niederländischer  Butter  (J.  Prescher)  45.  —  Proteide  der  fleckigen  Buttev 
(L.  L.  van  Slyke  und  K  B.  Hart)  194.  —  Bakteriologie  der  Stuttgarter  Butter 
(A.  Reitz)  44. 

Margarine,  Wassergehalt  (A.  Reinsch)  574.  —  Zusatz  von  Weingeläger 
(M.  Mansfeld)  196;  desgl.  von  un verseifbaren  Stoffen  (P.  Soltsien)  46.  —  Koschere 
Pflanzenmargarine  „Tomor*^  (A.  Beythien)  574. 

Sonstige  tierische  Fette:  Schweinefett,  Wassergehalt  (£.  Polenske) 
754;  Jodzahlen  (A.  Beythien)  754.  —  Nachweis  von  Rindsfett  im  Schweinefett 
(H.  Dunlop)  358.  —  Trennung  von  Talg  und  Schmalz  (P.  Soltsien)  197. 

Pflanzliche  Fette  und  öle:  Neutralisation  der  Speiseöle  (P.  H.  Klein) 
193.  —  Jodzahlen  der  Ole  (R.  Pajettn)  47.  —  Einwirkung  von  salpetriger  Säure  auf 
öle  (Ulz)  756.  —  Fett  von  Palmfrüchten  von  Surinam  (J.  Sack)  360.  --  Kokos- 
fett (J.  J.  Reijst)  580;  gereinigtes  (J.  Lahache)  47;  (O.  Sachs)  198.  —  Kokosfett- 
präparate, Beurteilung,  gefärbter  und  weißer  198;  (G.  Fendler)  575;  (P.  Behrend) 
576.  —  Prüfung  des  Kokosfettes  auf  Reinheit  (E.  Milliau)  48,  574.  —  Olivenöl, 
Gehalt  de«  portugiesischen  an  freier  Säure  und  Margarin  (Ferreira  da  Silva)  576; 
Nachweis  von  mit  Schwefelkohlenstoff  extrahiertem  (G.  Halphen)  578;  Kontrolle 
(A.  Beythien)  578;  (A.  Wingler)  755;  Veränderungen  des  Öles  in  Fischkonserven 
(0.  Klein)  678.  —  BaumwoUsamenöl,  Nachweis  (P.  Soltsien)  47,  197.  —  Sesamöl,. 
Nachweis  (P.  Soltsien)  48,  197.  —  Nußöl,  Nachweis  fremder  öle  (P.  Balavoine)  197; 
desgl.  von  Leinöl  (G.  Halphen)  578.  —  Karit^-Butter  (F.  Jean)  360.  —  Maripafett 
(W.  P.  H.  van  den  Driessen-Mareeuw)  360.  —  Vogelbeerenöl  (L.  van  Itallie  und  C. 
H.  Nieuwland)  48.  —  Moringaöl  (L.  van  Itallie  und  C.  H.  Nieuwland)  48.  —  Mu- 
kunaöl  (W.  P.  H.  van  den  Driessen-Mareeuw)  580.  —  Nigeröl  (Ferreira  da  Silva) 
579.  —  öl  von  Arbutus  Unedo  (G.  Sani)  756. 

Patente:  Herstellang  von  Margarine  861;  desgl.  von  schäumender  und  bräunender  361. 
—  Herstellung  leicht  emulgierender  Fette  756.  —  Herstellung  eines  mit  öl  leicht  zu  Mayon- 
naise yerrfihrbaren  Produktes  756.  —  Gewinnung  niederer  Fettsäuren  aus  EemOl  und  CocosOl  361. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  C.  Amberger  614;  E.  Berael- 
mans  492;  P.  Buttenberg  542;  R.K.Dons  257;  E.  Gerber  65;  A.  Goske 
491;  J.  Hanns  18;  J.  Lewkowitsch  552;  W.  Ludwig  und  H.  Haupt  605; 
F.  V.  Morgenstern  und  W.  Wolbring  184;  E.  Rupp  74;  M.  Siegfeld  513 
und  H.  Svoboda  15. 

Mehle  und  Backwaren. 

(S.  198-201,  361—362,  580-586.) 

Getreide,  Wassergehalt  des  deutschen  (J.  F.  Hoff  mann)  362;  Handel  nach 
Trockensubstanz  (J.  F.  Hoff  mann)  200.  —  Weizen,  harter  (F.  A.  Norton)  581; 
Weizenproteide  (J.  S.  Chamberlain)  580;  Drehung  und  Dicht©  alkoholischer  Gliadin- 
loeungen  (W.  E.  Mathewson)  198.  —  Javaerbsen  (E.  Kohn-Abrest)  581. 
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Mahlprodukte  und  Stärke:  Reis,  Graupen  und  Erbsen,  Speckstein- 
gehalt, Nachweis  und  Bestimmung  (H.  Lührig  und  A.  Segin)  583;  (R.  Hefel- 
mann,  P.  Müller  und  W.  Rückertj  683.  —  Mahl-  und  Backversuche  mit  in-  und 
auslandischem  Weizen  (K.  Windisch)  361.  —  Mehl,  Bleichung  und  Ozönisierung 
{E.  Brahm)  198;  (E.  Fleurent)  582;  Prüfung  von  leichtem  Mehl  (R.  H.  Shaw)  199. 
—  Portugiesische  Mehle  (Ferreira  da  Silva)  582.  —  Verdorbenes  Mehl  (F.  Ramdohr) 
582.  —  Fadenziehendes  Mehl  (J.  E.  Watkina)  199.  —  Verwendung  von  Streumehlen 
in  der  Bäckerei  (S.  Küttner  und  Chr.  Ulrich)  585.  —  Paniermehl  (G.  Benz)  585.  — 
Eindernährmehle  (M.  Mansfeld)  201.  —  Tropische  Stärkesorten  (E.  Heß)  586.  — 
Nahrungsmittelvergiftung  und  Paratyphus  (E.  Levy  und  W.  Fornet)  686. 

Teigwaren:  Eierteigwaren,  Beurteilung  (E.  Lep^re)  584;  (H.  Matthes)  684; 
<F.  Filsinger)  585.  —  Makkaroni,  konservierte  und  gefärbte  (H.  W.  Wiley)  200. 

Backwaren  (M.  Mansfeld)  200.  —  Brot,  Alkoholgehalt  (O.  Pohl)  585; 
fadenziehendes  (J.  E.  Watkins)  199.  —  Backpulver  (A.  Beythien)  585. 

Patente:  Herstellung  von  Backhilfsmitteln  und  Extrakten  für  Heil-  und  technische 
Zwecke  362. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  E.  Bertarelli  484*;  A.  Bey- 
thien und  P.  Atenstädt  681;  W.  Bremer  69;  W.  Busse  737;  K.  Fischer 
und  O.  Gruenert  692;  F.  Fresenius  132;  F.  Schwarz  und  L.  Hart- 
wig 593. 

Zncker,  Zuckerwaren  und  künstliche  Süßstoffe. 
(S.  150—153,  586-589,  706—708.) 

Rohrzucker  und  Rübenzucker:  Ursache  der  Raffinosebildung  in  den 
Rüben  (A.  Herzfeld)  707.  —  Zuckerrüben,  Handelsanalyse  (D.  L.  DavoU)  706,  — 
Zuckersaft,  Untersuchung  (E.  J.  van  Ittalie)  586.  —  Ergographie  des  Zuckers 
{J.  Joteyko)  153.  —  Zuckerbleichung  durch  Hydrosulfite  (A.  Herzfeld)  707;  desgl. 
durch  Wasserstoffsuperoxyd  (G.  Gahrtz)  707.  —  Bakterien  in  der  Diffusions-Batterie 
{E.  Neide)  589.  —  Saccharose-  und  Raffinose-Bestimmung  (J.  Pieraerts)  587.  — 
Anhäufung  von  Katalase  in  den  Produkten  der  Zuckerfabrikation  (M.  K.  Wassilieff) 
588.  —  Geschichte  der  Strontian-Entzuckerung  (H.  Ost)  153.  —  Vergärung  von 
Glykose  in  Melassen  (H.  und  L.  PelleJ  und  Pairault)  152.  —  Wiedergewinnung  von 
Zucker  aus  Diffusionsabwässern  (H.  Ciaaßen)  15J5.  —  Einfluß  des  Bleiniederschlages 
auf  die  Polarisation  (W.  D.  Home)  152;  (H.  und  L.  Pellet)  152.  —  Hydrolyse  der 
Raffinose  durch  Citronensäure  (J.  Pieraerts)  586.  —  Einfluß  des  Invertzuckers  auf 
die  Bestimmung  des  krystallisierbaren  Zuckers  (M.  Carimantrand)  153.  —  Herstellung 
von  Ahornzucker  und  -sirup  (A.  Fischer)  708.  —  Zuckerindustrie  ira  Jahre  1905 
(O.  Fallada)  588. 

Btärkezucker:  Abbauprodukte  der  Stärke  durch  Hydrolyse  mittels  Salzsäure 
und  ihre  Bestimmung  (A.  Rössing)  587. 

Künstliche  Süßstoffe:  Perforationsapparat  zur  völligen  Erschöpfung 
saccharinhaltiger  Flüssigkeiten  (Duyk)  153.  —  Saccharin,  Nachweis  (J.  H.  Kastle) 
588;  Bestimmung  (A.  Fernau)  708. 

Patente:  Reinigung  von  Zuokerlösungen  589.  —  Herstellung  von  Fondants  708. 

Honig. 

(S.  757.) 

Honig  und  Wachs  von  St.  Eustatius  und  einiges  über  die  Bienen,  welche  Honig 
und  Wachs  liefern  (P.  van  der  Wielen)  757.  —  Honiganalysen  (A.  Reinsch)  757.  — 
Würzburger  Honigprozeß  (Utz)  757. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  P,  Lehmann  und  H.  Stad- 
linger  397. 
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Obst,  Beerenfirflchte  und  FruchtBftfte. 

(S.  91-95,  288—291,  708-711.) 

Persimonen,  Wachstum  und  Reifung  (W.  D.  Bigelow,  H.  C.  Gore  und  B.  J. 
Howard)  291.  —  Pfirsiche,  Reifung  (W.  D.  Bigelow  und  H.  C.  Gore)  708.  — 
Johannisbeeren,  Cyanwasserstoff  liefernder  Körper  (L.  Guignard)  91.  —  Vogelbeeren, 
Ungif^keit  (L.  van  Ittalie)  291.  —  Salicylsaure ,  Verbreitung  im  Pflanzenreiche 
(8.  Grimaldi)  92.  —  Himbeermarmelade ,  Beurteilung  (fl.  Kober)  709.  —  Gelee- 
Speise  „Triumph''  (M.  Mansfeld)  291. 

Fruchtsäfte:  Himbeersaft,  Sauren  desselben  (R.  Eayser)  92,  290;  Ver- 
jbdeningen  beim  Lagern  (R.  Erzizan)  710;  1905-er  Säfte  (Hefelmann,  P.  Mauz  und 

F.  Müller)  288;  böhmische  von  1906  (R.  Krzizan)  92.  —  Citronensaft,  Zusammen- 
setzung (Küttner  und  Ulrich)  93;  (A.  Beythien)  711.  —  Goncitron  (A.  Beythien) 
711.  —  Citrol  (G.  Ambühl)  711.  -  Brauselimonaden  (W.  Lohmann)  290.  — 
Nachweis  von  Saponin  (J.  Vamvakas)  291. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von   £.  Baier  und  P.  Neumann   676; 

G.  Jörgensen  241;  W.  Ludwig  5;  W.  Plahl  1;  F.  Schwarz  und  O. 
Weber  345. 

WnrzelgewSchse»  Gemüse  und  sonstig^  pflanzliche  NahningsmitteL 

(S.  711-714.) 

Kartoffeln,  Solaningehalt  (M.  Wintgen)  714.  —  Solaningehalt  der  Beeren  von 
Solanum  sodomaeum  (A.  Soldaini)  714.  —  Rettich,  enzymatische  Wirkung  (F.  Saiki) 

711.  —  Spinat,   Eisengehalt  (H.  Serger)    711.   —   Gemüsekonserven  (M.  Mansfeld) 

712.  —  Trüffelkonserve  (Frehse)  712.  —  Diagnose  der  Champignon-Vergiftung 
(J.  Offner)  712.  —  Nordische  Flechten  ab  Nahrungsmittel  (B.  Hansteen)  712.  — 
Bananen  (£.  M.  Bailey)  713.  —  Mandeln,  Giftigkeit  der  bitteren  (G.  Vehirdi)  713. 
Eastanienmehl  (P.  Comte)  713. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  C.  Brebeck  548  und  A.  R. 
Chiappella  384. 

Gewflrze. 
(S.  203-206.) 

Pfeffer,  Beurteilung  des  schwarzen  (L.  Hoton)  203;  Verfälschung  (H.  Kreis) 
203.  —  Cruciferen,  Bau  der  Samenschalen  (A.  Tschirch  und  Oliva)  206 ;  Tafelsenf 
(P.  Charles)  203.  —  Anisöl  (N.  Demjanow  und  N.  Cyplenkow)  203.  —  Paprika, 
Aschengehalt  (A.  Rohrig)  204;  Starkenachweis  (J.  Hockauf)  204.  —  Safran,  krystalli- 
sierte  Salze  des  Farbstoffes  (B.  Pfyl  und  W.  Scheitz)  204;  Farbstoff  (F.  Decker) 
205;  Wertbestimmung,  neues  Verfahren  (B.  Pfyl)  205;  Verfälschung  (J.  Beddall 
Smith)  205.  —  Zimt,  Wertbestimmung  (R.  Köster)  206.  —  Vanillin  und  Kumarin, 
Unterscheidung  (J.  H.  Kastle)  588.  —  Kurkumin,  Formel  (C.  L.  Jackson  und  L. 
Clarke)  206.    -   Gewürze,  verschiedene  (M.  Mansfeld)  206. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  H.  Fincke  266;  F.  Härtel 
665;  A.  Nestler  739  und  R.  Windisch  389. 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

(S.  49—52,  493—494.) 

Kaffee,  wirksame  Bestandteile  (M.  Geiser)  52.  —  Elektrische  Röstung  (R. 
Woy)  49.  —  Milchkaffeeextraktkonserven  (K.  Jürgensen)  49.  —  Kaffeeersatzmittel 
(M.  Mansfeld)  493. 

Kakao,  Prüfung  der  Samen  und  Pulver  (H.  Kühl)  50.  —  Pottaschegehalt 
(F.  Filsinger)  51.  —  Fettbestimmung  (Tchaplowitz)  51.  —  Bestimmung  von  Saccharose, 
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reduzierendem  Zucker  und  Starke  (L.  Robin)  493 ;  (H.  Pellet)  493.  —  Eakaoschalen, 
Nachweis  (J.  Dekker)  51.  —  Bestimmung  von  Fremdstoffen  in  Kakao  und  Schokolade 
(F.  Bordas  und  Touplain)  494.  —  Kakao-Analysen  (M.  Mansfeld)  493.  —  Lecithin- 
Kakao   und  -Schokolade  (A.  Röhrig)  52.  —  Kakao-Bewertong  (R.  O.  Neumann)  62. 

—  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Kakao  und  Schokolade  (H.  Beckurts)  494«  — 
Vorschriften  betr.  Bezeichnung  von  Kakao  und  Schokolade  in  den  Vereinigten 
Staaten  494. 

Patente:  Herstellong  von  Eakao-fiigelbkonserve  52. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  H.  Fincke  265;  £.  Gerber 
65;  Fr.  Kutscher  und  A.  Lohmann  177. 

Tabak. 

(S.  201—202,  589—590.) 

Kieselsäure  und  Kali  in  der  Tabäkpflanze  (£.  Blanck)  589.  —  Beziehungen 
des  Tabaks  zur  Chemie  (R.  Kißling)  589.  —  Mosaikkrankheit  (F.  W.  T.  Hunger) 
201.  —  Optisches  Drehungsvermögen  des  Nikotins  (F.  Ratz)  590.  —  Bestimmung 
der  organischen  Sauren  (J.  Toth)  201.  : —  Hygiene  des  Rauchens  (W.  Schmidt  und 
J.  Varges).  —  Fortschritte  der  Tabakchemie  (R.  Kißling)  202. 

Patente:  Verfahren  zar  Yermindernng  des  Eohlenoxyds  im  Tabakrauch  202. —  Niko- 
tinbindende Patrone  590.  —  Eonservierung  von  Zigarren  590.  —  Verwendung  von  Tabakblät- 
tern zu  ZigftrettenhQUen  202. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  Fr.  Kutscher  und  A.  Loh- 
mann 177. 

Gänrngserscheinmigen. 

(S.  419—428.) 

Forschungen  über  Hefe  und  Gärung  (Lindner)  427.  —  Entwicklung  der 
Kenntnisse  über  die  Natur  der  Hefe  (H.  van  Laer)  428.  —  Chemische  Vorgänge 
bei  der  dkoholischen  Gärung  (£.  Buchner  und  J.  Meisenheimer)  419.  —  Chemische 
Dynamik  bei  der  alkoholischen  Gärung  (A.  Slator)  420.  —  Zucker- Vergärung  ohne 
Enzyme  (E.  Buchner,  J.  Meisenheimer  und  H.  Schade)  420.  —  Vorkommen  von 
Emulsin  in  der  Hefe  (Th.  A.  Henry  und  S.  J.  M.  Auld)  421.  —  Fuselölbildung 
durch  Hefe  (F.  Ehrlich)  422;  desgl.  bei  Acetondauerhefengärung  (H.  Pringsheim)  421. 

—  Einfluß  des  Sauerstoffs  und  der  Bewegung  auf  Hefe  (S.  Nathan  und  W.  Fuchs) 
428.  —  Einfluß  der  Stickstoffnahrung  auf  die  Gärfähigkeit  (H.  Pringsheim)  422.  — 
Anpassung  der  Hefe  an  schweflige  Säure  (G.  Gimel)  423.  —  Selbstverdauung  der 
Hefe  (M.  Schenk)  423.  —  Verwendung  von  Wasserstoffsuperoxyd  in  dea  Gärungs- 
gewerben (N.  Wender)  424.  —  Wirkung  von  Reizstoffen  auf  Hefe  (Lange)  424.  — 
Einfluß  von  Mycodenna  auf  Hefen  (A.  Kossowicz)  425.  —  Keinhefenfabrikation 
(H.  Elion)  425.  —  Natürliche  Hefenreinzucht  (F.  Stockhausen)  425.  —  Abtötungs- 
temperatur  der  Mikroorganismen  des  Malzes  (W.  Henneberg)  426.  —  Saccharomyces 
apiculatus,  Untersuchungen  über  einige  Rassen  (A.  Rohling)  428.  —  Saccharomyces 
therniantitonuni  (Gr.  Johnson)  427.  —  Weinbukettschimmel  (P.  Lindner)  427.  — 
Bier-Pediokokken  (N.  H.  Claußen)  428.  —  Fortschritt  der  Gärungsgewerbe  im  Jahre 
1905  (O.  Mohr)  428. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  J.  König  und  P.  Hörmann  113. 

Wein. 

(S.  52—58,  291-296,  649-653.) 

Trauben,  persische  (O.  Lecomte)  649.  —  Un vergärbarer  Zucker  im  Weine 
(J.  Weiwers)  53.  —  Pektinstoffe  in  Traube   und  Wein   (A.  Müntz    imd  E.   Lain^) 
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649.  —  Lecithiogehalt  des  Weines  (A.  Funaro  und  J.  Barboni)  57 ;  desgl.  des  Ätna- 
weines  (N.  Riociardelli  und  A.  Naixiinocchi)  57.  —  Natürliche  Weißweingärung  (J.  A. 
Cordier)  52.  —  Weine  von  vom  Meltau  befallenen  Stöcken  (E.  Manceau)  650.  — 
WeiDklärung  mit  spanischer  Erde  (A.  J.  Ferreira  da  Silva)  652.  —  Schwefelung  des 
Weioes  (A.  J,  Ferreira  da  Silva)  653 ;  zulässiger  Gehalt  an  schwefliger  Säure  (H.  W. 
Wiley)  57.  —  Weinverbesserungsmittel  (J.  Schuch)  56.  —  Mannitgarung  (N.  Gayon 
und  £.  Dubourg)  650.  —  Braune  des  Rotweines  (A.  Hamm)  293.  —  Zähewerden 
des  Weines  (E.  Kayser  und  E.  Manceau)  650.  —  Zusammensetzung  des  Weines  an 
verschiedenen  Stellen  des  Fasses  (Meißner)  292.  —  Zusammensetzung  der  Portugieser 
Weine  (P.  Kulisch)  291.  —  Ahrweine  als  Ersatz  für  Bordeauxweine  653.  —  Geropigas 
und  Portwdne  (Ferreira  da  Silva)  55.  —  Wermutwein  (M.  Mansfeld)  292;  (A.  Bey- 
thien)  652.  —  Gder  (P.  Fortner)  56. 

Analyse:  Alkoholbestimmung  (J.  Dugast)  293.  —  Weinsäurebestimmung  (P. 
Cftrles)  58,  —  Bemsteinsäurebestimmung  (O.  Prandi)  57.  —  Milchsäure^  Flüchtigkeit 
mit  Wasserdämpfen  (ütz)  58.  —  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  (L.  Roos  und 
W.  Mestrezat)  57 ;  (A.  Hubert)  293.  —  Bestimmung  der  nichtflüchtigen  Mineralsäuren 
(Ch,  Billon)  54.  —  Glycerinbestimmung  in  Likörweinen  (X.  Roques)  653.  —  Nach- 
weis der  Wässerung  (L.  Surre)  293.  —  Biologische  Prüfung  (J,  A.  Cordier)  55.  — 
Wertbestimmung  und .  Analysenberechnung  (M.  Cari-Mantrand)  653. 

Weinstatistik,  schweizerische  651.  —  Portugiesische  und  italienische  Weine 
(H.  Mastbaum)  652.  —  Ungarische  Weine  (L.  Krarasky)  293. 

Siehe  auch  die  Originalmitteiluug  von  O.  Krug  54i. 

Bier. 

(8.  206-210,  428—432.) 

Gerste:  Trocknung  (L.  Kießling)  428.  —  Stickstoffgehalt  und  Mehlkörper- 
beschaffenheit  (E.  Jalowetz)  207.  —  Proteinkörper  der  Gerste  (H.  Schjerning)  206. 
^  Stickstoffbestimmung  (A.  Bau)  209.  —  Lichtwirkung  auf  keimende  Gerste  (Q. 
Bode)  208.  —  Einfluß  von  Kupfer   auf  die  Keimung  210.  —  Hordenin  (E.  L6ger) 

208.  432;  Giftigkeit  desselben  (L.  Camus)  429. 

Malz  und  Würze:  Apparat  zum  Entkeimen  von  Malz  (F.  Eckhardt)  432.  — 
Diastasegehalt  des  Malzes  (G.  Ellrodt)  429.  — -  Einfluß  der  Wasserzusammensetzung^ 
auf  die  Verzuckerung  des  Malzes  (Fernbach)  430.  —  Abtötungstemperatur  der  schäd- 
lichen Mikroorganismen  des  Malzes  (W.  Henneberg)  426.  —  Würzekochen  (Mathew, 
J.  Cannon  und  Fysse)  429.  —  ExtrakttabeUe  (E.  Jalowetz)  430.  —  Refraktometrische 
Extraktbestimmung  (O.  Mohr)  431.  —  Extraktbestimmung  in  Würzen  (H.  van  Laer) 

209.  —  Farbbestimmung  bei  Würze  (H,  Hanow)  430. 

Hopfen:  Myren  und  Humulen  u.  s.  w.  des  Hopfenöles  (K.  Bartelfc)  210. 
Bier:  Yorkshire-Gärverfahren  210.  —  Einfluß  des  Eisens  auf  die  Bierbereitung 
(E,  Evans)  210.  —  Biertypen  und  Qualitatsbiere  (E.  Prior)  210.  —  Böhmisches  Bier 

210.  —  Obergärige  Biere  und  Danziger  Jopenbier  (P.  Mumme)  210.  —  Geschichte 
der  Bier-Pasteurisierung  (R.  Heinzelmann)  210.  —  Brauerei-Gummischläuche  (G.  Bode) 
210.  —  Schleimige  Gärung  des  Bieres  (F.  C.  Harrison)  39.  —  Sarcina-Frage  (W. 
Bettges)  432.  —  Bier-Pediokokken  (N.  H.  Claussen)  428.  —  Untersuchung  mittels 
der  Ackermann'schen  Schnellmethode  (A.  Schmid)  431.  —  Zukunft  der  Weißbier- 
brauerei (O.  Franke)  431.  —  Fortschritte  in  der  Brauerei  und  Mälzerei  (Schnegg)  210. 

Spirituosen  und  Essig. 

(S.  58—68,  153—157,  714-718.) 

Spirituosen:  Verwendung  von  Ameisensäure  in  der  Brennerei  (H.  Lange)  58; 
desgL  von  Pormaldehyd  in  Dickmaischbrennereien  (H.  Lange)  59.  —  Metallangreifende 
K.  07.  11 
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Stoffe  im  denaturierten  Spiritus  (G.  Heinzelmann)  61.  —  Mikrobenariwit  in  der 
Brennerei  (H.  de  la  Croux)  718.  —  Säuregehalt  des  Handelsäthylalkohols  (R.  Duche- 
min  und  J.  Dourlen)  61.  —  Amtliche  Prüfung  von  Spirituspräparaten  (Fr.  Esch- 
baum) 155;  Acetonnachweis  darin  (J.  Zitier)  59;  desgl.  von  Holzgeist  in  Essenzen 
(R.  Peters)  60.  —  Alkoholbestimmung  mit  dem  Eintauchretivktometer  (A.  E.  Leach 
und  H.  C.  Lythgoe)  61.  —  Bestimmung  der  höheren  Alkohole  (Ph.  Schidrowitz  und 
F.  Kaje)  154;  (A.  Lasche)  716.  —  Alkoholbestimmung  in  Fuselölen  (R  Peters)  60. 
—  Branntweinbeurteilung  (H.  Mastbaum)  157.  —  Giftigkeit,  Bestimmung  durch  Blut- 
hämolyse  (A.  J.  J.  Vandevelde)  153,  157.  —  Milchsäure,  Flüchtigkeit  mit  Wasser- 
dämpfen (Utz)  58.  —  Benzaldehydbestimmung  (H.  H^rissey)  716. 

Hefe:  Triebkraftbestimmung  (M.  Silberb^g)  61. 

Essig:  Automatische  Fabrikation  (J.  Deutsch)  63.  —  Enzymgärung  der  Essig- 
pilze  (F.  Rothenbach  und  L.  Eberlein)  62.  —  Vorgänge  im  Schnellessi^ildner  (F. 
Rothenbach)  156.  —  Schnellessig-  und  Weinessigbakterien  (W.  Henneb^g)  716.  — 
Reinzuchtessigbakterien  und  ihre  Übertragung  in  den  Betrieb  (F.  Rothenbach)  718.  — 
Organismen  des  lagernden  Essigs  und  Temperatur  zur  Pasteurisierung  (W.  Henne- 
bei^)  166.  —  Konservierungsmittel  für  Essig  (H.  W.  Wiley)  62.  —  Weinessig  (A. 
Röhrig)  62.  —  Essigklärung  (H.  Mastbaum)  717.  —  Surol  (H.  Beythien)  718.  — 
Citrovin  (H.  Kreis)  62.  —  Gehaltsbestimmung  des  Essigs  (H.  Mastbaum)  717.  — 
Nachweis  von  Holzessig  im  Weinessig  (H.  Mastbaum)  63. 

Patente:  Raffinieren  von  Rohspiritns  mittels  WasserstofiiBaperoxydB  63.  —  Herstellang 
von  faselfreien  vergorenen  FlfLssigkeiten  418.  —  Herstellang  eines  Denaturierongsmittels  aus 
Exkrementen  718.  —  Erzeugung  von  Preßhefe  718.  —  Herstellung  von  gelöstes  Calctamphos- 
phat  enthaltendem  Essig  68. 

Alkoholflroie  Getränke. 

(S.  757—758.) 

Analysen  alkoholfreier  Getränke  (A.  Beythien)  767.  —  Bierersatzmittel  (A.  Bey- 
thien) 758.  —  Wacholderbeerensirup  (6.  Ambühl)  768. 

Patente:  Herstellang  alkoholfieier  oder  alkoholarmer  Getränke  ans  Fruchtsäften  und 
dergl.  758.  —  Herstellang  alkoholfreien  Bieres  758.  —  Herstellang  gegorener  alkoholfreier  Ge- 
tränke mit  bierartigem  Aroma  aus  Bierwürze  758. 

KonservierangsiiiitteL 

(S.  157-161,  296^-299,  654-657.) 

Verwendbarkeit  und  Verwendung  der  Konservierungsmittel  (H.  W.  Wiley)  167; 
(H.  C.  Wood  jr.)  296.  —  Borsäure,  Wirkungen  (O.  Liebreich)  654.  —  Nachweis 
und  Bestimmung  der  Borsäure  (W.  H.  Low)  167;  (V.  Castellana)  654;  (G.  Velardi) 
654;  desgL  Bestimmung  in  Kochsalz  296.  —  Flußsäure  (Deußen)  159.  —  Fluor, 
Nachweis  in  Nahrungsmitteln  (J.Ville  und  E.  Derrien)  656.  —  Schweflige  Säure, 
Grenze  der  Gresundheitsschädlichkeit  (C.  Jacobj  und  H.  Walbaum)  655 ;  Verbreitung 
als  Konservierungs-  und  Bleichmittel  (S.  Grimaldi)  159.  —  Analyse  von  Lösungen 
der  hydroschwefligsauren  Salze  (E.  J.  Orlow)  159.  —  Salpeter,  Natronsalpeter  in 
Fleischkonserven  (A.  Andouard)  656.  —  Salicylsäure  und  Salicylate  (H.  W.  Wiley) 
297;  Nachweis  und  Bestimmung  (E.  Spaeth)  161;  (W.  L.  Dubois)  656.  —  Ameisen- 
säure (H.  Großmann  und  A.  Aufrecht)  160.  —  Formaldehehyd,  Monographie 
(A.  Strickrodt)  161;  Bildung  bei  der  Zersetzung  des  Zuckers  durch  VVärme  (A.  Trillat) 
161;  Vorkommen  in  caramelisierten  Substanzen  (A.  Trillat)  657;  antiseptische  Eigen- 
schaften der  gasförmigen  Zersetzungsprodukte  des  Zuckers  (A.  Trillat)  161;  interne 
Wirkung  (J.  Jacobsen)  657;  Nachweis  (Meth)  297;  (K.  Goldschmidt)  298;  Farben- 
reaktion   (E.  Voisinet)  298;    Bestimmung   (H.  Großmann   und  A.  Aufrecht)  160.  — 
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Formalin-Analyse  (E.  J.  Orlow)  159.  —  Verbalten  des  Vanillins   bei   den   Formal- 
dehyd-Nachveisen  (H.  La  Wall)  160.  —  Abrastol,  Nachweis  (H.  Leffmann)  667. 

Siehe  auch  die  Original  mitteilun  gen  von  A.  Gut  mann  261,  und  A. 
Kick  ton  534. 

Zabereitang  der  Nahrungsmittel«  —  NahrimgBmittelkoiitrolle.  — 

YerschiedeneB. 

(S.  95—96,  432-435.) 

Zubereitung:  Giftige  Konserven  (M.  Schottelius)  432. 

Nahrungsmittelkontrolle:  Vorschriften  über  Etikettierung  in  Amerika 
(H.  W.  Wiley)  95. 

Verschiedenes:  Indische  Nahrungsmittel  (M.  Greshoff,  W.  Meyer  Cluwen 
und  C.  L.  de  Fouw)  433.  —  EBbare  Erden  (Balland)  433.  —  Biologische  Analyse 
der  NahruDgsstoffe  (A.  J.  J.  Vandevelde)  434. 

Patente:  Herstellung  haltbarer  Emalsionen  ölhaltiger  Stoffe  434. 

Trink-  und  Gebranchswasser. 

(S.  96-101,  211-217,  495-502,  658-662.) 

Lösungs vermögen  des  Wassers  für  Sauerstoff  (K.  Dost)  495.  —  Sauerstoff gehalt 
des  Rheinwassers  (H.  Große-Bohle)  495.  —  Radioaktivität  von  Niederschlägen  und 
Grundwasser  (J.  Jauchmann)  101.  —  Radioaktive  Tiefbrunnen  (H.  Schlundt  und 
RB.  Moore)  101.  —  Wasserbeschaffenheit  und  natürliche  Vegetation  (L.  A.  Fahre)  96. 

—  Regenwasser,  Beurteilung  (H.  M.  Knipscheer)  496.  —  Regenwasser  von  Rotham- 
ßtead  (N.  H.  J.  Miller)  97. — Meerwasser,  Untersuchung  (Th.  Schoesing)  497;  salpetrige 
Säure  darin  (E.  Bödtker)  496.  —  Gefrierpunktserniedrigung  des  Meerwassers  (J.  J. 
van  Laar)  496;  Proportionalität  zwischen  Gefrierpunkt  und  Salzgehalt  (L.  Graux) 
498.  —  Leitfähigkeit  des  Meerwassers  (E.  Ruppin)  501.  —  Drain wasser  aus  alkali- 
schen Böden  (F.  K.  Cameron)  501.  —  Eis,  Dichte  (A.  Leduc)  496;  künstliches  (G. 
Calvi)  97.  —  Filtrationseffekt  der  Grundwässer  (G.  Kabrhel)  498.  —  Sandfiltration 
für  Wasserleitungswasser  (R.  Hilgermann)  211.  —  Grund  wasseren  teisenung  (Q.  Gesten) 
501;  Enteisenung  bei  Einzelbrunnen  (K.  Schreiber)  99.  —  Trinkwassersterilisation 
durch  Chemikalien  (Hetsch)  658.« —  Wasserreinigung  durch  Ozon  (C.  Eijkmann)  498; 
desgL  in  Nizza  (J.  Le  Baron  und  J.  S6n4quier)  658.  —  Mangansulfat  im  Breslauer 
Leitungswasser  (R.  Woy)  497.  —  Überwachung  der  Trinkwässer  (F.  Dienert)  98.  — 
Wert  der  Wasseranalyse  in  gesundheitlicher  Beziehung  (L.  P.  Kinnicutt)  660.  — 
Bodenseewasser  (M.  Biega)  501.  —  Wasser  von  Saigon  (L.  Breaudat)  211.  —  Wasser 
von  Death  Gulch  (G.  P.  Prankforter)  97.  —  Wasser  des  Owens-Sees  in  Kalifornien 
(C.  H.  Stone  und  F.  M.  Eaton)  501. 

Bakteriologische  Wasseruntersuchung,  Probenahme  dafür  bei  Meer* 
yasser  (P.  Portier  und  J.  Richard)  501.  —  Nachweis  von  fäkalischen  Verunreinigungen 
des  Wassers  (Thomann)  214.  —  Anreicherung  des  Wassers  an  Coli-Bacillen  (T.  A. 
Vennema)  500.  —  Lebensdauer  pathogener  Bakterien  im  Wasser  (D.  Konradi)  499. 

—  Lebensdauer  von  Typhusbacillen  im  Wasser  (E.  O.  Jordan,  H.  L.  Rüssel  und 
F.  K.  Zeit)  659. 

Mineralwasser,  angebliche  Anomalien  des  osmotischen  Druckes  (L.  C.  Maillard 
und  L.  Graux)  659.  —  Osmotische  Konzentration  von  Gleichenberger  Wässern 
{J.  Szaboky)  501.  —  Spezifische  Widerstände  der  Mineralwässer  (D.  Negreanu)  501. 

—  Radioaktivität  von  Mineralwässern  (Waldmann  und  B.  Szilard)  101;  (F.  Dienert 
und  E.  Bouquet)  501 ;  in  Hessen  (H.  W.  Schmidt  und  K.  Kurz)  501 ;  Quelle  von 
Poggi  (R.  Nasini  und  M.  G.  Levi)  501;  Schlamm  aus  den  Bädern  von  Lucca  (G. 
Magri)  501;  desgL  aus  Latium  (C.  Feliciani)  501.  —  Gase  der  Thermalquellen  (Ch; 
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Moureu)  501;  Argon  und  Helium  im  Gasteiner  Mineralwasser  (P.  Evers)  501.  — 
Schwefel  Wasserstoff  bildung  in  Mineralwässern  (Thomann)  215.  —  Bakteriologie  des 
künstlichen  Belterswasser  (O.  Haenle)  498.  —  Untersuchung  und  Beurteilung  flüssiger 
Kohlensäure  (Werder)  662. 

Gebrauchswasser,  Sauerkeit  als  Ursache  des  Röstens  und  der  Mörtelzer- 
setzung (H.  Wehner)  659.  —  Kesselspeisewasser  (R.  Krzizan)  499.  —  Eisenbahn- 
betriebswasser (S.  W.  Parr)  215.  —  Kesselstein,  wasserlöslicher  (R.  Racine)  99; 
(H.  Thiele)  100.  —  Luftbestimmung  im  Dampf  (H.  Thiele)  100.  —  Kesselsteingegen- 
mittel, Nachweis  von  Tabak  und  Sumach  darin  (Gh.  Ahlum)  100. 

Wasser-Analyse:  Härtebestimmung  nach  Wartha  (H.  Sichling)  101;  Titrier- 
flüssigkeit mit  Glyceringehalt  (J.  Pieraerts)  216;  Hydrotimeter  (J.  Pieraerts)  216.  — 
Schwefelsäure-Bestimmung  (G.  Bruhns)  215.  —  Salpetersäure-Bestimmung  (P.  Drawe) 
500.  —  Bestimmung  der  organischen  Stoffe  (Utz)  500.  —  Sauerstoffbestimmung  im 
Meerwasser  (W.  P.  Jorissen  und  W.  E.  Ringer)  50O.  —  Bestimmung  geringer  Kupfer- 
mengen im  Wasser  (E.  B.  Phelps)  101. 

Patente:  Wassersterilisierung  durch  unlösliche  Erdalkalimanganate  502. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  H.  Lührig  441. 

Abwasser. 

(S.  101-105,  502-505.) 

Fluß  Wasserreinigung  (H.  Schreib)  104.  —  Selbstreinigung  von  Wasserläufea 
(C.  Weigelt)  502.  —  Neues  Filter  für  chemische,  mechanische  und  biologische  Wasaer- 
reinigung  (Dünkelbei^g)  101.  ^  Biologische  Reinigung,  Material  für  Tropfkörper 
(Weldert)  503;  in  Deutschland  (K.  Imhoff)  505;  Anlage  auf  der  Ausstellung  in 
Nürnberg  (A.  Battige)  505.  —  Indikatoren  für  biologisch  gereinigtes  Wasser  (Spitta  und 
Weldert)  103.  —  Kupfersalze  in  Rieselwässern  (W.  W.  Skinner)  101.  —  Reinigung 
städtischer  Abwässer  (Metzger)  505.  —  Probekläranlage  zu  Cöln-Niehl  505.  — 
Flora  und  Fauna  der  Berliner  Kläranlagen  (M.  Marsson)  605.  —  Abwasser-Beseitigung 
in  Rastenbui^  (K.  Schreiber  und  Imhoff)  505 ;  desgl.  in  Neu-Strelitz  (C.  Günther  und 
Reichle)  505.  —  Reinigung  von  Schlachthof- Abwässern  (O.  Geißler)  503;  desgl.  von 
Zuckerfabrikabwässern  (Schmidtmann)  104.  —  Bestimmung  von  Phenol  und  Rhodan 
in  Abwässern  (O.  Korn)  504. 

Patente:  Reinigung  mit  Hilfe  eines  durch  das  Abwasser  getriebenen  Luftstromes  505. 
r-  Getrennte  Behandlung  der  festen  und  flüssigen  Stoffe  bei  der  biologischen  Reinigung  505. 

Luft. 

(S.  435—486.) 

Chemische  und  geologische  Geschichte  der  Atmosphäre  (J.  Stevenson)  436.  — 
Bestimmung  der  seltenen  Gase  in  natürlichen  Gasgemischen  (C.  Moureu)  435.  — 
Bestimmung  von  Neon  und  Helium  in  der  Luft  (W.  Ramsay)  436.  —  Luft,  Sterili» 
«ierung  durch  Ozon  (D.  Labb6)  435.  —  Apparat  zum  Ozon-Nachweis  bei  der  Leucht- 
gasverbrennung (L.  Maquenne)  436.  —  Bestimmung  von  Kohlenoxyd  in  der  Luft 
{A.  lAyy  und  A.  Pecoul)  435.  —  Untersuchung  der  Luft  auf  Staubbakterien 
^H.  V.  Winkler)  435.*  —  Atmungsapparate  (Guglielminetti)  436. 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

(S.  161-165,  217-224,  718-725.) 

Fettindustrie,  Fortschritte  (G.  Bornemann)  165.  —  Fermentative  Fettspaltung 
(M.  Nicloux)  165;  (S.  Fokin)  217.  —  Dorschlebertran  und  andere  Fischtrane  (R.  T. 
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Thomson  und  H.  Dunlop)  218.  —  AmerikaDischer  Dorschlebertran  (L.  M.  Tolman) 
161.  —  Gefrierpunkt  des  Lebertranes  (B.  Moreau  und  A.  Bi^trix)  161;  (L.  Bartibe) 
161.  —  Farbenreaktionen  des  Lebertranes  (F.  Utz)  718.  —  Praxis  der  Fettanalyse 
(J.  Grosser)  21Ö.  —  Spinnol  (Jenckel)  719.  —  Stickstoffhaltige  Substanzen  des  Glj- 
cerins  und  der  Fette  (E.  Schmidt)  163.  —  Untersuchung  mit  dem  Fettanalysator 
von  Stiepel  (C.  Stiepel)  721.  —  Berechnung  der  Zusammensetzung  technischer  Fett^ 
eäuien  (G.  Bomemann)  719.  —  Bestimmung  der  Fettsäuren  in  Fetten,  Fettsauren 
und  Seifen  (K.  Braun)  162.  —  Schuhcremes  (L.  E.  And^)  224.  —  Braunkohlen- 
teeipeche,  Unterscheidung  Ton  anderen  Pechen  (£.  Graefe)  224. 

Seifen:  Antiseptischer  Wert  (A.  Rodet)  724.  —  Bildung  kolloidaler  Hohl- 
körper aus  Seifen  (F.  Krafft)  224.  —  Verwendung  von  Reisöl  (G.  Lutz)  719.  — 
Einwirkung  wasserglashaltiger  Seifen  auf  Gewebe  (A.  Romagnoli)  723.  —  Freies  und 
unveraeifbares  Fett  in  Waschseifen  (T.  A.  Gerrard)  165.  —  Saure  Seifen  (Hilde)  722. 
~.  Füllmittel  für  Seife  (Hilde)  722.  —  Sparkemseifen  166.  —  Harzkemseifen  166. 
—  Milchseifen  (Hilmer)  165.  —  Textilseifen  mit  180— 200  ^/o  Ausbeute  165.  — 
Verwendung  von  Sapalbin  (H.  Mann)  165.  —  Untersuchung  verschiedener  Seifen 
(J.  Kochs)  162.  —  Bestimmung  von  Wasser  und  Alkali  (K.  Braun)  162.  —  Be- 
sümmung  der  Fettsäuren  (K.  Braun)  162. 

Harze,  Firnisse,  Lacke:  Schellack,  gebleichter  (L.  £.  And^s)  220.  — 
Guajakharz  (P.  Richter)  224.  —  Elemiharz  (A.  Vesterberg)  224.  —  Kopale,  Eigen- 
schaften (Bottler)  164.  —  Kolophonium,  amerikanisches  (P.  Levy)  219.  —  Harz, 
ÜDtersuchung  der  Säuren  (P.  Kllason  und  J.  Koehler)  723.  —  Harzöl  (Ch.  H.  Spayd) 
220.  —  Harzöl  von  Pinus  longifolia  (Fr.  Rabak)  165.  —  Trennung  von  Harzöl, 
Mineralöl  und  Teeröl  (E.  Valenta)  221.  —  Firnisse,  Studie  darüber  (A.  Tixier) 
224;  Theorie  (Ch.  Coffignier)  224;  Zähflüssigkeitsbestimmung  (E.  Valenta)  222; 
Harzbestimmung  (A.  H.  Gill)  723.  —  Lacke  und  Firnisse,  Fortschritte  im  Jahre 
1905  (M.  Botder)  165.  —  Gegenwärtiger  Stand  der  Lackfabrikation  (W.  Lippert) 
165.  —  Handelsmarken  der  Iiaeke  und  ihre  Bewertung  (J.  C.  Umney)  164.  — 
Dichlorbenzol  und  Monochlorbenzol  als  Lacklösungsmittel  (L.  E.  And^s)  724. 

Wach 8- Insekten  165.  —  Gheddawachs  (G.  Buchner)  223.  —  Untersuchung 
von  gelbem  Wachs  (P.  Bohrisch  und  R.  Richter)  223.  —  Raphia  Ruffia,  eine  wachs- 
liefemde  Palme  (H.  Jumelle)  165. 

Patente:  Beseitigung  der  bei  der  Reinigung  der  Fette  entstehenden  Emulsion  725.  — 
Zerlegung  der  Fette  724.  —  Zerlegung  von  wollfetthaltigen  Produkten  724.  —  Umwandlung 
ron  Olsfture  in  feste  FettsAaren  725. 

Ätherische  öle. 

(S.  725—727.) 

Ätherisches  Ol  der  Knospen  von  Pinus  maritima  (E.  Belioni)  725.  —  Pfeffer- 
minzöl,  russisches  (J.  Schindelmeiser)  725.  —  Bestimmung  von  Citral  in  Citronenölen 
und  -extrakten  (E.  Mac  Kay  Chace)  725.  —  Bestimmung  von  Petroleum,  Petrol- 
destiUaten  und  Benzol  in  Terpentinöl,  Kienöl  und  in  Terpentinölersatzmitteln  (R.  Böhme) 
726.  —  Terpentinöluntersuchung,  weitere  Beiträge  (Utz)  727. 

Patente:  Verfahren  zur  Reinigung  von  Eienöl  727. 

Mineralöle. 

(S.  505-509.  727—732.) 
Erdöl,  Vorkommen  (H.  Monke  und  F.  Beyschlag)  505;  optische  Aktivität  und 
Entstehung  (P.  Waiden)  506;  (C.  Engler)  727;  (Ochsenius)  729;  Lagerungsverhält- 
nisae  (A.  F.  Stahl)  508.  —  Petroleum,  Elementaranalyse  (A.  Ostrogovich)  732.  — 
Beihen  CnH2n-2  '^^  Louisiana -Petroleum  (Ch.  E.  Coates)  508.  —  Pseudocumol  im 
rumänischen  Petroleum  (P.  Poni)  730.  -  Italienisches  Petroleum  (E.  Graefe)  729.  — 
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Schwefelgehalt  der  Handelspetroleumsorten  (R.  El&ling)  508.  —  Jodzahl  von  Minenl- 
ölen  (E.  Graefe)  731.  —  Bromzahl  von  Petroleum  (ütz)  609.  —  Bestimmung  der 
Korrekturen  für  die  spezifischen  Grewichte  und  der  Ausdehnungskoeffizienten  des 
Boryslawer  und  Tustanowicer  Rohöls  (R.  Zaloziecki  und  H.  Klarfeld)  730.  —  Botye- 
lawer  Röhrenwachs  (M.  Wielzynski)  732.  —  Explosionsverhütung  von  Petroleom- 
lampen  (M.  Dennstedt)  509.  —  Konstanten  in  der  Mineralschmierölanalyse  (R.  Kiß- 
ling)  731.  —  Mineralöl  und  Harzöl,  Trennung  von  Teeröl  (E.  Valenta)  221.  — 
Technisch-physikalische  Prüfung  der  Schmiermaterialien  (B.  Kirsch)  730.  —  Mineralöl, 
Fortschritte  der  Aftalyse  und  Fabrikation  im  Jahre  1905  (L.  Singer)  508.  —  Erdöl- 
industrie im  Jahre  1905  (R.  KLSling)  508.  —  Paraffine,  transparente  und  milchige 
(H.  Mittler  und  R  Lichtenstern)  509.  —  Nachweis  von  Verfälschungen  von  Natur- 
asphalten (B.  Malenkovic)  609;  (H.  Köhler)  509. 

Gummi  waren. 

(S.  224-226.) 

Vulkanisationsdauer  in  Beziehung  zu  Reißfestigkeit  und  Elastizität  des  Faia- 
kautschuks  (R.  Ditmar)  224.  —  Vulkanisation  bei  verschiedenem  Harzgehalt  (R.  Dit- 
mar)  224.  —  Beziehungen  zwischen  spezifischem  Gewicht  und  Schwefelgehalt  in  bloß 
mit  Schwefel  vulkanisiertem  Kautschuk  (R.  Ditmar)  224.  —  Einfluß  von  Magnesia 
bei  der  Heißvulkanisation  (R.  Ditmar)  224.  —  Kreide  In  vulkanisiertem  Kautschuk 
(E.  Herbst)  224.  —  Kautschukuntersuchung  (W.  Esch)  225.  —  Antimonbestimmung 
in  vulkanisiertem  Kautschuk  (B.  Wagner)  225.  —  Analyse  von  Ebonitgegenständea 
(R.  Thal)  225.  —  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Terpene  und  Guttapercha  (W. 
Esch)  225. 

Patente:  Herstellung  einer  hartgummiähnlichen  Masse  226.  —  Herstellung  eines  gammi- 
artigen  Körpers  aus  nitriertem  Lein-  oder  Ricinusöl  226. 

Farben. 

(S.  760—761.) 

Bestimmung  der  Gesamt-Arsensaure  in  Londoner  Purpur  (E.  G.  Mahin)  760.  — 
Untersuchung  und  Beurte'dung  von  wetterfesten,  rostschutzbildenden  Anstrichfarben 
(E.  Bandow)  760.  —  Verschiedenes  über  Farben  (M.  Mansfeld)  760.  —  Beitrage  zur 
Kenntnis  des  Eugatols  (H.  Kreis)  761. 

Patente:  Darstellung  einer  weißen  Deckfarbe  761.  —  Herstellung  einer  nicht  weg- 
waschbaren  Kalkfarbe  761. 

Metalllegiernngen  und  Metallgeräte. 

(S.  226—227,  509.) 

Leichtflüssige  Metalllegierungen  (J.  Meyer)  509.  —  Anfechtbares  Eßgeschirr 
(H.  Steinheil)  226.  —  Lot  in  ßardinenbüchsen  (A.  Röhrig)  226.  —  Entfärbung  von 
in  Zinn  aufbewahrten  Früchten  und  Vegetabilien  (F.  A.  Norton)  226.  —  Analyse 
von  Aluminium  und  seinen  Legierungen  (C.  Formen ti)  226.  —  Chemische  Metallbea^ 
beitung,  Fortschritte  (H.  Stockmeier)  227. 

Töpfer-  und  EmaiUewaren. 

(S.  758-760.) 

Chemie  der  Eiffenemaillierung  (R.  Vondrdcek)  758.  —  Bleihaltige,  im  Sinne  dea 
Gesetzen  ungiftige  Glasuren  (J.  Körner)  759.  —  Natur  der  Salzglasur  (H.  Mäckler) 
760.  —  Farbige  Steingutglasuren  760.  —  Archäologisch-keramische  Untersuchungen 
(H..Le  Chatelier)  760. 


^ 


tS.  Band. 

1907. 


Dd.1 
.    J 


Inhaltsverzeichnis. 


XXIII 


Papier  nnd  Gespinstfasern. 

(S.  227--229.) 

Verfahren  zur  Unterscheidung  und  Zahlung  der  Fäden  in  gemischten  Geweben 
(O.  Lecomte)  227.  —  Stärkebestimmung  in  Seide  (H.  Kreis)  228.  —  Anwendung 
der  Papierleimung  mit  höheren  Fettsäuren  (A.  Müller-Jakobs)  228. 

Patente:  Aufschließen  von  pflanzlichen  Stoffen  für  die  Papierfabrikation  228.  —  Her- 
atellong  Ton  Zellstoff  für  die  Papierfabrikstion  aus  Maisstengeln,  Zuckerrohr  etc.  228.  —  Her- 
ateUong  saagfähiger  Papiere  228.  —  Herstellung  von  Papierleim  (Qerbleim)  228. 
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Am  27.  Dezember  1906  verschied  zu  Berlin  nach 
kurzem  Leiden  im  61.  Lebensjahre 

Herr  Verlagsbuchhändler 

Ferdinand  Springer, 

seit  1872  Mitinhaber  der  in  der  Literatur  der  Nahrungs- 
mittelchemie rühmlichst  bekannten  Verlagsbuchhandlung 
Julius  Springer  zu  Berlin. 

Der  Verstorbene  hat  sich  unserer  in  seinem  Verlage 
erscheinenden  Zeitschrift  seit  ihrer  Gründung  mit  dem 
größten  Interesse  und  seiner  besonderen  Sachkenntnis  an- 
genommen und  sie  in  jeglicher  Weise  zu  fördern  gesucht. 

Ehre  seinem  Andenken! 


Berlin  und  Münster  i.  W.,  den  30.  Dezember  1906. 


Die  Herausgeber 
der  Zeitschrift  für  Untersuchung 
der  Nahrungs-  und  Genugmittel 


K.  V.  Buchka         J.  König 


A.  Bömer. 


Ilnlersuchung  diMianrungs- mmI  GenuBmitlel, 

sowie  der  tj^onan^r^^^ 

Heft  1.  1.  Januar  1907.  18.  Band. 


Über  Heidelbeersäfte  und  eine  darin  unter  bestimmten 
Verhältnissen  auftretende  Reaktion. 

Von 
Wilhelm  Plahl,  k.  k.  Assistent. 

Mitteilung  aus  der  K.-k.  allgemeinen   Untersuchungsanstalt  fflr  Lebens- 
mittel in  Prag  (Deutsche  Universität).    (Vorstand:  Prof.  Dr.  Ferd.  Hueppe.) 

Im  nachfolgenden  sollen  einige  Untersucbungsergebnisse  von  Heidelbeersäften 
mitgeteilt  werden  und  außerdem  soll  eine  Reaktion  zur  Besprechung  gelangen,  die  ich 
unter  bestimmten  Verhältnissen  bei  der  Analyse  eines  Heidelbeerciders  beobachtete. 
Diese  Besprechung  trägt  jedoch  nur  den  Charakter  einer  vorläufigen  Mitteilung.  Zahl- 
reiche Versuche,  die  schon  darüber  ausgeführt  wurden  und  noch  ausgeführt  werden, 
sollen  Gegenstand  einer  späteren  Veröffentlichung  sein. 

Die  Heidelbeersäfte,  die  zur  Untersuchung  gelangten,  sind  von  mir  eigenhändig 
hergestellt  worden.  Leider  war  es  mir  infolge  anderweitiger  dringender  Arbeiten  nicht 
möglich,  dem  ursprünglichen  Plane  gemäß  eine  größere  Anzahl  von  Rohsäften  zu 
untersuchen.  Es  dürfte  aber  auch  die  Mitteilung  der  Untersuchungsergebnisse  dieser 
geringen  Anzahl  von  untersuchten  Säften  von  Wert  sein,  weil  Veröffentlichungen  in 
dieser  Richtung  nur  spärlich  und  aus  engbegrenzten  Grebieten  vorhanden  sind;  Unter- 
suchungen von  Heidelbeersäften  böhmischer  Herkunft  sind  meines  Wissens  bisher  über- 
haupt noch  nicht  veröffentlicht  worden.  Eine  größere  Anzahl  von  Analysen  selbst- 
hergestellter Säfte  hoffe  ich  im  nächsten  Jahre  bringen  zu  können. 

Bezüglich  der  Herstellung  der  Säfte,  auch  der  für  die  Versuche  über  die  be- 
obachtete Reaktion  wäre  folgendes  zu  bemerken : 

Die  Beeren  wurden  auf  dem  Markte  gekauft  und,  wie  schon  bemerkt,  im 
Laboratorium  eigenhändig  ausgepreßt  Von  den  erhaltenen  sieben  Säften  wurden  sechs 
im  unvergorenen  und  einer  im  vergorenen  Zustande  untersucht;  die  sechs  ersteren 
wiesen  entweder  gar  keinen  oder  nur  einen  geringen  Alkoholgehalt  auf.  Die  Ver- 
gärung ging  ganz  spontan  vor  sich.  Gewöhnlich  trat  nach  3 — 4-tägigem  Stehen  eine 
lebhafte  Gärung  auf,  die  ungefähr  8  Tage  anhielt.  Die  Temperatur  des  Zimmers,  in 
welchem  die  Gärgefäße  standen,  betrug  etwa  25®  C.  Die  Gärgefäße  waren  Flasciien 
mit  aufgesetztem  Gärverschluß. 

Die  anderen  vergorenen  Säfte  dienten  für  Versuche  ül>er  die  beobachtete  Re- 
aktion. 

Bezüglich  der  Witterungsverhältnisse  ist  zu  erwähnen,  daß  die  Zeit,  die  hier 
in  Betracht  kommt,  reich  an  Niederschlägen  war.  Ein  Urteil  darüber,  ob  dieser 
R^chtam  an  Niederschlägen  auf  die  Zusammensetzung,  der  Beeren  einen  Einfluß  ge- 
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W.  Plahl,  Heidelbeersäfte. 
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habt  hat,  laßt  sich,  da  Analysen  voa  Heidelbeersäften  böhmischer  Herkunft  aus 
früheren  Jahren  nicht  vorli^en,  nicht  bilden.  Es  dürfte  sich  aber  damit  ebenso  ye^ 
halten,  wie  mit  den  diesjährigen,  also  unter  denselben  Verhältnissen,  von  R.  Krzizan^) 
analysierten  Himbeersäften,  die,  um  mich  kurz  auszudrücken,  gegen  die  im  vorigen  Jahre 
untersuchten  Himbeersäfte')  eher  gehaltreicher  und  nicht,  wie  man  nach  dem  vielen 
Regen  anzunehmen  geneigt  war,  gehaltarmer  waren. 

Die  Verfahren,  die  für  die  Untersuchung  in  Anwendung  kamen,  waren  die  für 
Fruchtsäfte  üblichen.  Die  Extrakte  und  die  Aschen  wurden  unter  Zuhilfenahme  von 
Wägegläsern,  in  die  die  Schalen,  um  die  Luftfeuchtigkeit  abzuhalten,  beim  Wägen 
geschlossen  wurden,  bestimmte  Die  Asche  wurde  außerdem  unter  Verwendung  eines 
Spiritusbrenners  hergestellt,  um  die  Einwirkung  des  sehr  schwefelhaltigen  Prager 
Leuchtgases  auszuschließen.  Der  Säuregehalt  wurde  durch  die  zur  Neutralisation 
verwendete  N.-Lauge  ausgedrückt,  da  ja  neben  Citronensäure  auch  noch  Äpfelsaure 
in  den  Heidelbeersäften  vorhanden  ist.  Aus  diesen  kann  dann  nach  Bedarf  auf 
Äpfelsäure  oder  Citronensäure  umgerechnet  werden,  wenn  sich  die  Umrechnung  als 
notwendig  erweist     Die  flüchtige  Säure  wurde  als  Essigsäure  berechnet 

In  der  nachfolgenden  Tabelle  sind  die  Ergebnisse  der  chemischen  Untersuchung 
der  sieben  Rohsäfte  zusammengestellt: 


___ 

Standort 
der  Heidelbeeren 

100  g  Saft  enthalten: 

Alkali- 
atssahl 

Extrakt 
g 

Asche 
g 

Gesamt- 
sftnre 

(ccm  N.- 
Lauge) 

Floch- 
tige 

Alkalitlt  der  Asehe 
(cem  K.-SIare) 

Alkohol 

No. 

III" 

Gesamt- 
Asche 

Wasser- 
lösliche 
Asehe 

Wasser- 
unlös- 
liche 
Asche 

Gew-.»rt 

1 

Schwarz-Kosteletz      .     . 

9,51 

0,313    19,64 

0,015 

3,41 

2,50 

0,91 

10,9 

0.53 

2 

Aus  der  Nähe  von  Tabor 

8,83     0,270  1  16,60 

— 

3,05 

2,24 

0,81 

11,3 

0 

3 

3,94     0,279  1  17,12 

0,032     3,20 

2,46 

0,74 

11,5 

1,89 

4 
5 

Aus  der  Umgebung 
1            von  Prag 

7,74 
8,56 

0,305    16,85 
0,247     16,60 

0,062 
0,176 

3.22 

3,34 

2,26 

2,50 

0,96 
0,84 

10,6 
13.5 

0,32 
0,82 

6 

8,00 

0,247 

15,52 

— 

3,11 

2,25 

0,86 

12,6 

0 

7 

9,09 

0,265 

17,48 

— 

3,22 

2,38 

0,84 

12,2  j     0 

Höchst 

9,51 

0,313 

19,64 

0,176  '  3,41   1  2,50 

0,96 

18,5  !  1,89 

Niedrigst 

3,94 

0,247 

15,52 

0,015 

1   3,05 

2,24 

0,74 

10,6 

0 

Nunmehr  komme  ich  zur  Besprechung  der  meines  Wissens  noch  nicht  bekannteD 
Reaktion,  die  im  Safte  der  Heidelbeeren  unter  gewissen  Bedingungen  auftritt 

Bei  der  Analysierung  eines  Heidelbeerciders,  bei  der  auch  die  Polarisation  vor 
und  nach  der  Inversion  durchgeführt  wurde,  bemerkte  ich,  als  die  für  die  Polarisation 
vorbereitete  Flüssigkeit  mittels  Salzsäure  invertiert  wurde,  daß  nach  einige  Minuten 
dauernder  Erwärmung  zwischen  67 — 70^  C  eine  Blaufärbung  der  Flüssigkeit  auf- 
trat, die  mit  dem  Fortsetzen  der  Erhitzung  immer  stärker  wtirde,  bis  die  Farben  tiefe 
schließlich  ihr  Maximum  erreichte. 

Es  mußte  diese  Blaufärbung  um  so  mehr  auffallen,  als  infolge  des  Zusatzes  von 
Salzsäure  eine  saure  Flüssigkeit  vorlag.     Mitunter  kommt   es   vor,    daß  aus  Säften, 


^)  Zeiiscbr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  342. 
>)  Diese  Zeischrift  1906,  11,  205. 
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die  für  die  Polarisation  vorbereitet  werden  und  die  also  auch  ihres  Farbstoffes  beraubt 
werden  müssen,  der  Farbstoff  nur  bis  auf  Spuren  entfernt  wird;  setzt  man  zu  einer 
solchen  noch  Spuren  des  Pflanzenfarbstoffes  enthaltenden  Flüssigkeit  Salzsäure,  so 
tritt  bekanntlich  eine  der  Menge  des  noch  vorhandenen  Farbstoffes  entsprechende 
Botfärbung  der  Flüssigkeit  auf. 

In  der  oben  beschriebenen  invertierten  Flüssigkeit  trat  aber  eine  Blaufärbung 
ein  und  zwar  erst^  nachdem  die  Flüssigkeit  einige  Zeit  auf  Inversionstemperatur  er- 
hitzt worden  war.  Vom  Farbstoffe  der  Heidelbeeren  konnte  also  diese  Beaktion  nicht 
herrühren:  außerdem  war  gerade  in  dieser  Flüssigkeit  nach  dem  Zusätze  der  Salz- 
saure vor  der  Erwärmung  keine  Botfärbung  zu  sehen,  weshalb  die  Annahme  berech- 
tigt erscheint,  daß  aller  Farbstoff  aus  der  Flüssigkeit  entfernt  worden  war. 

Das  Verfahren,  nach  welchem  ich  den  Cider  für  die  Inversion  vorbereitete,  war 
folgendes:  Zu  der  abgemessenen  Menge  Flüssigkeit  wurde  Bleiessig  (10  ccm  auf 
100  ccm  Heidelbeercider)  zugesetzt  Hierauf  wurde  vom  Niederschlage  abfiltriert,  das 
Filtrat  durch  Natriumsulfat  vom  Blei  so  viel  als  notwendig  befreit  und  abermals 
filtriert  Die  sich  hierbei  ergebende  fast  wasserklare  Flüssigkeit  wurde  mit  der  ent- 
sprechenden Menge  Salzsäure  versetzt  und  auf  67  —  70^  C  auf  dem  Wasserbade 
erhitzt.     Dabei  trat  die  oben  geschilderte  Blaufärbung  der  Flüssigkeit  auf. 

Da  die  Probe,  an  der  ich  diese  Erscheinung  zuerst  wahrgenommen  hatte,  ein 
UQB  zur  Untersuchung  zugesendeter  Heidelbeercider  war,  dessen  Zusammensetzung  mir 
nicht  bekannt  war,  der  also  neben  Heidelbeersaft  auch  noch  andere  Zusätze  enthalten 
konnte,  war  es,  um  festzustellen,  ob  die  unter  gewissen  Bedingungen  auftretende  Blau- 
färbung tatsächlich  eine  Eigenschaft  des  Heidelbeersaftes  ist,  notwendig,  diesbezüg- 
liche Versuche  auch  mit  selbst  hergestellten  Heidelbeersäften  zu  machen. 

Frische  Heidelbeeren  standen  mir  damals  nicht  zur  Verfügung;  ich  besoigte  mir 
daher  getrocknete  Beeren.  Diese  Beeren  wurden  zunächst,  behufs  Herstellung  eines 
Heidelbeersaftes,  in  einem  Becherglas  mit  Wasser  übergössen  und  in  diesem  Zustande 
bis  zur  Erweichung  derselben  stehen  gelassen,  was  ungefähr  1 — 2  Tage  in  Anspruch 
nahm.  So  behandelt,  konnten  die  Beeren  leicht  in  einer  Reibschale  zu  einem  Brei 
verarbeitet  werden.  Der  Brei  wurde  wieder  in  ein  Becherglas  gebracht  und,  nachdem 
noch  so  viel  Wasser  zugesetzt  worden  war,  daß  er  dünnflüssige  Beschaffenheit  ange- 
nommen hatte,  auf  dem  Wasserbade  einige  Stunden  erhitzt,  um  die  Beeren  besser 
auszulaugen.  Nun  wurde  der  Saft  von  den  unlöslichen  Bestandteilen  durch  Aus- 
pressen getrennt  und,  wenn  notwendig,  filtriert  Ein  Teil  dieses  Saftes  erhielt  nun 
einen  entsprechenden  Zusatz  von  Bleiessig,  um  den  die  Reaktion  verdeckenden  Pflan- 
zenfarbstoff zu  entfernen. 

Durch  den  Zusatz  von  Bleiessig  war  eine  derartig  starke  Fällung  eingetreten, 
daß  die  Flüssigkeit  fest  wurde.  Der  Saft  war  zu  konzentriert.  Es  wurde  nunmehr 
so  viel  Wasser  zugesetzt,  bis  die  Flüssigkeit  eine  für  die  Filtration  geeignete  Beschaffen- 
heit angenommen  hatte. 

Hierauf  wurde  nach  einigem  Stehen  filtriert  Die  filtrierte  Flüssigkeit  wurde 
zur  Entfernung  des  Bleies  mit  einer  genügenden  Menge  konzentrierter  Natriumsulfatr 
lösung  behandelt,  von  dem  entstandenen  Niederschlage  abermals  abfiltriert,  mit  etwas 
Salzsäure  und  Alkohol  versetzt  und  auf  dem  Wasserbade  erhitzt.  Es  trat  auch  hier 
nach  einiger  Zeit  die  beim  Heidelbeercider  beobachtete  Blaufärbung  auf.  Es  war 
somit  der  Beweis  erbracht,  daß  die  oben  beschriebene  Blaufärbung  tatsächlich  den 
Heidelbeeren  bezw.  dem  Heidelbeersafte  zukommt. 
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Bezüglich  des  ßleiedsigzusatzes  tu  derartigen  Auszügen  aus  getrockneten  Heidel- 
beeren möchte  ich  noch  folgendes  bemerken  :  Um  eine  schöne  Blaufärbung  der  Flfissig- 
keit  zu  erhalten,  ist  es  natürlich  notwendig,  den  roten  Farbstoff  der  Beere  so  viel  als 
möglich  zu  entfernen.  Infolgedessen  muß  man  mit  dem  Zusätze  von  Bleiessig  m>- 
lange  fortfahren,  bis  keine  Fällung  mehr  entsteht;  dies  ist  in  konzentrierten  Lösungen 
gar  nicht  möglich.  Die  Flüssigkeit  kann,  wie  schon  oben  bemerkt,  bei  konzentrierten 
Auszügen  so  fest  werden,  daß  sie  nicht  einmal  durch  kräftiges  Schütteln  zum  Flüssig- 
werden  gebracht  werden  kann.  Ich  half  mir  in  solchen  Fällen  dadurch,  daß  ich  entweder 
schon  zu  dem  Auszug  oder  zu  der  durch  den  Bleiessigzusatz  dick  gewordene  Flüssig- 
keit eine  entsprechende  für  die  Filtration  vom  Bleiessigniederschlage  notwendige  Menge 
Wasser  setzte.  Dort,  wo  vor  dem  Bleiessigzusatz  keine  Verdünnung  mit  Wasser  vor- 
genommen war,  wurde  nach  dem  Abfiltrieren  des  Bleiniederschlages  gewöhnlich  eine 
Flüssigkeit  erhalten,  die  noch  ungefällten  Pflanzenfarbstoff  enthielt.  Natürlich  war  die 
Menge  desselben  nicht  mehr  grpß  und  sie  konnte  durch  abermaligen  Zusatz  von  Blei- 
essig, diesmal  in  genügender  Menge,  leicht  bis  auf  Spuren  oder  auch  ganz  entfernt 
werden.  Es  ist  mir  aber  bei  dieser  kurzen  Behandlungsweise  des  Hcidelbeersaftes 
(nur  kurzes  Stehenlassen  mit  Bleiessig)  selten  gelungen,  eine  vollständige  Entfer- 
nung des  Farbstoffes  zu  erzielen. 

Meistenteils  war  nach  dem  Zusätze  von  Salzsäure  eine  leichte  Rötung,  herrüh- 
rend von  dem  noch  in  Spuren  vorhandenen  Pflanzenfarbstoff  zu  bemerken.  War  die 
Rötung  nicht  übermäßig  stark,  so  hatte  dies,  wenn  der  Heidelbeersaft  nicht  zu  sehr 
durch  Wasser  verdünnt  wurde,  keinen  die  Reinheit  der  Blaufärbung  wesentlich  hin- 
dernden Einfluß. 

In  allen  Fällen,  in  denen  durch  den  Zusatz  von  Salzsäure  eine  leichte  Rot- 
färbung erzeugt  wurde,  war  beim  Beginne  der  Reaktion  nicht  eine  reine  Blaufärbung, 
sondern  die  Mischfarbe  von  Rot  und  Blau,  eine  Violettfärbung,  zu  sehen.  Die  Violett- 
färbung verschwand  aber  mit  dem  Fortschreiten  der  Reaktion  immer  mehr,  bis  nur 
die  reine  Blaufärbung  vorhanden  war.  Nur  dann,  wenn  der  Heidelbeersaft  zu  stark 
mit  Wasser  verdünnt  wurde,  sodaß  die  Blaufärbung  nur  eine  schwache  sein  konnte, 
war  eine  reine  Blaufärbung  nicht  zu  erhalten. 

Um  beim  Erhitzen  der  Flüssigkeit  im  Wasserbade,  die  behufs  Erzeugung  der 
Blaufärbung  mit  Salzsäure  und  Alkohol  versetzt  worden  war,  ein  Stoßen  und  Heraus- 
schleudern derselben  zu  vermeiden,  wurde  ein  kleines  Stück  Bimsstein  in  das  Reagens- 
glas gebracht. 

Weiter  will  ich  noch  bemerken,  daß  die  Entfernung  des  Bleies  aus  dem  Filtrat 
von  dem  Bleiessigniederschlage  auch  mittels  Schwefelwasserstoffs  oder  durch  direkten 
Zusatz  von  Salzsäure  bis  zum  Überschuß  geschehen  kann. 

Bei  der  Untersuchung  der  Heidelbeersäfte  kam  mir  der  Gedanke,  ob  die  beob- 
achtete Reaktion  nicht  auch  anderen,  den  Heidelbeeren  in  botanischer  Hinsicht  nahe 
stehenden  Pflanzen  eigen  ist.  Die  Heidelbeere  (Vaccinium  Myrtillus  L.)  gehört  be- 
kanntlich zu  der  Familie  der  Vacciniaceen.  Als  weitere  für  mich  derzeit  erreich- 
bare Mitglieder  dieser  Familie  waren  die  Preißelbeere  (Vaccinium  vitis  Idaea  L.) 
und  die  Moosbeere  (Vaccinium  Oxycoccus  L.)  anzusehen.  Mit  dem  Safte  dießor 
Beeren  wurde  in  derselben  Weise  wie  mit  dem  der  Heidelbeeren  verfahren;  ich 
konnte  hierbei  feststellen,  daß  auch  die  Säfte  dieser  beiden  Vaccinium-Arten  dieselbe 
Reaktion  zeigen,  wie  die  Heidelbeeren. 
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Dieee  sehr  bemerkensweite  Tatdache  berechtigt  zu  der  Annahme,  daß  die  beob- 
achtete Blaufärbung  vielen,  wenn  nicht  allen  Mitgliedern  der  Familie  der  Vacciniaceen 
eigen  ist.     Versuche  darüber  werden  weiter  angestellt  werden. 

Wie  wir  aus  dem  bis  jetzt  Gesagten  ersehen,  fällt  Bleiessig  den  Körper,  der 
die  Blaufärbung  gibt,  nicht.  Eine  große  Beständigkeit  kommt  aber  der  Reaktion 
nicht  zu;  sie  geht  nach  längerem  Stehen  in  eine  Braunfärbung  über.  Auch  scheint 
ein  längeres  Stehen  des  für  die  Anstellung  der  Reaktion  mit  Bleiessig  vorbereiteten 
Saftes  eine  nachteilige  Wirkung  auf  den  Ausfall  der  Reaktion  zu  üben. 

Bei  einem  alkoholischen  Auszuge  der  getrockneten  Beeren  wurde  die  Blau- 
färbung ebenfalls  erhalten.  Dagegen  nimmt  Äther  nach  den  bisherigen  Beobach- 
tungen den  Körper  nicht  auf. 

Ich  vermute,  daß  der  fragliche  Körper  glykosidischer  Natur  ist;  die  Blau- 
&bung  kann  auch  eine  Nebenreaktion  sein.  Weitere  Versuche  sollen  darüber  Auf- 
schluß geben. 

Inwieweit  die  Reaktion  zur  Erkennung  von  Heidelbeersäften,  Preißelbeersäften  etc. 
und  eines  Zusatzes  von  diesen  Säften  zu  anderen  Säften  eine  Rolle  spielen  kann, 
werden  ebenfalls  erst  spätere  Versuche  lehren  müssen.  Ebenso  wird  das  sonstige 
Verhalten  und  eine  etwaige  Isolierung  des  Körpers,  der  die  besprochene  Reaktion 
aufweist,  angestellt  werden. 

Erwähnen  will  ich  noch,  daß  ich  bei  Versuchen  mit  den  Säften  von  Kirschen 
verachiedener  Sorten,  Weichsein,  Holunderbeeren,  Weintrauben,  Johannisbeeren  eine 
Blaufärbung  nicht  erhalten  habe. 


Beitrag  zur  Untersnchnng  nnd  Beurteilnng  von  Marmeladen. 

Von 
W.  Ludwig. 

Mitteilung  aus  der  Chemischen  Untersucbungsanstal t  der  Stadt  Leipzig. 

Wie  in  so  manchen  Zweigen  der  Nahrungsmittelindustrie  in  den  letzten  Jahren 
ein  erfreuliches  Aufblähen  festzustellen  war,  so  hat  auch  die  Fabrikation  der  Marme- 
laden in  einem  günstigen  Zeichen  gestanden.  Die  Großfabrikation  der  Obstkonserven 
hat  an  Boden  immer  mehr  gewonnnen,  sei  es  um  mit  der  eingetretenen  Steigerung 
im  Verbrauch  gleichen  Schritt  zu  halten,  sei  es  um  die  Hausfrau,  deren  Aufgabe 
das  Einmachen  der  Früchte  gewesen  ist,  von  der  zeitraubenden  und  eine  gewisse 
Sorgfalt  erfordernden  Arbeit  zu  entlasten.  In  England  hat  diese  Großfabrikatipn  der 
Hanneladen  schon  seit  geraumer  Zeit  sich  verbreitet ;  sie  hat  auch  weit  über  Englands 
Grenzen  hinaus  ihre  Erzeugnisse  abgesetzt  und  es  sind  gewiß  die  englischen  Jams  jeder- 
mann, der  sie  einmal  gekostet  hat,  in  guter  Erinnerung.  Gleich  wie  in  England  bei 
der  Herstellung  der  Marmeladen  von  ausgezeichnetem  Nähr-  und  Genußwert  nur  nach  be- 
stimmten Vorschriften  gearbeitet  worden  ist,  hat  auch  die  deutsche  Hausfrau  unter  Ver- 
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Wendung  gut  ausgereifter  und  schmackhafter  Rohmaterialien  ein  Erzeugnis  geschaffen, 
das  den  englischen  Jams  nicht  nur  ebenbürtig  zur  Seite  stand,  sondern  jene  oft  an 
Güte  übertraf.  Nachdem  nun  der  Verbrauch  von  Marmeladen  in  Deutschland  in 
neuerer  Zeit  an  Umfang  bedeutend  zugenommen  hat,  hat  sich  auch  hier  die  Groß- 
industrie der  Herstellung  der  Obstkonserven  bemächtigt.  Das  Einmachen  der  Früchte 
im  Haushalt  wurde  demzufolge  in  Deutschland  mehr  oder  weniger  verdrangt  und 
immer  weniger  wird  die  Zubereitung  dieser  Erzeugnisse  mit  zu  den  Obliegenheiten 
der  Hausfrauen  gerechnet,  obgleich  nach  wie  vor  einer  Hausmachermarmelade  wohl 
meist  der  Vorzug  einzuräumen  sein  dürfte.  Ich  möchte  jedoch  nicht  verfehlen,  jener 
deutschen  Fabrikanten  besonders  zu  gedenken,  die  sich  befleißigen,  reine  Erzeugnisse 
unter  Verwendung  von  einwandfreien  Rohmaterialien  herzustellen.  In  vielen  Fällen 
aber  hat  die  Erfahrung  gelehrt,  daß  neben  wirklich  hervorragenden  Erzeugnissen  der 
Großindustrie  leider  vielfach  minderwertige  Waren  anzutreffen  sind,  die  alles  andere 
enthalten,  nur  nicht  die  Bestandteile,  die  reinen  Marmeladen  zukommen,  und  die  durch 
die  feinsten  Etiketten  dem  Käufer  als  hervorragende  Produkte  angepriesen  werden. 
Betrachtet  man  derartige  Waren  mit  der  Lupe  eines  Kritikers,  so  findet  man  z.  B. 
statt  der  natürlichen  Himbeerfarbe  Konditorrot,  statt  der  Himbeerfrucht  Himbeer- 
rückstände und  Surrogate  (Trester,  Kerne,  Äpfelmark),  statt  des  Zuckers  Starkesjrup 
u.  s.  w.,  alles  minderwertige  Stoffe,  die  zusammengekocht  mit  einer  Marmelade  nicht 
viel  mehr  gemein  haben  als  die  Konsistenz.  Der  jetzige  Tiefstand  in  der  Marmelade- 
fabrikation dürfte  ohne  Zweifel  aus  der  überaus  großen  Konkurrenz  hervorgegangen 
sein,  nicht  weniger  Schuld  hierfür  trifft  aber  auch  die  Händler,  die  vielfach  mit  Vor- 
liebe billige  Ware  kaufen,  und  nicht  nach  der  Qualität  derselben  fragen,  sondern 
vorwiegend  nach  ihrem  Verdienst. 

Um  selbst  in  Erfahrung  zu  bringen,  welche  Anforderungen  an  reine  Marmeladen 
zu  stellen  sind  und  um  zu  den  bereits  vorhandenen  Unterlagen  weitere  hinzuzufügen, 
habe  ich  Marmeladen  von  Erdbeeren,  Himbeeren,  Aprikosen,  Pfirsichen, 
Apfelsinen,  Johannisbeeren,  Brombeeren  und  Reineclauden  selbst  her- 
gestellt und  analysiert  In  der  Literatur  liegen  zurzeit  nur  vereinzelt  Analysen^) 
von  selbst  bereiteten  Obstkonserven  vor;  auch  A.  Jucke nack  und  H.  Prause*) 
haben  in  ihrer  Arbeit  über  Untersuchung  und  Beiu-teilung  der  Marmeladen  nur  solche 
Produkte  analysiert,  die  ihnen  von  einer  Obstverwertungsgesellschaft  zur  Verfügung 
gestellt  worden  sind.  Beide  Autoren,  wie  auch  von  Raumer')  haben  sich  den  Nach- 
weis von  Stärkesyrup  in  Marmeladen  zur  Hauptaufgabe  gemacht.  Ich  dagegen  möchte 
in  dieser  Arbeit  an  der  Hand  der  aus  einwandfreien  Rohmaterialien  hergestellten 
Marmeladen  dartun,  in  welcher  Weise  ein  Zusatz  von  minderwertigen  Stoffen  wie 
Äpfelmark,  Trester  und  Kerne  von  Himbeeren  zu  Marmeladen  nachgewiesen  werden 
kann.  Untersuchungen  von  Rohfrüchten  der  Himbeeren  liegen  bereits  von  B  ey  thi en*), 
Lührig*)   und    in  neuerer  Zeit   von  H.  Kober®)   vor,  auf  die   ich   später  zurück- 


*)  J.  EGnig,  Chemie  der  menschlichen  Nähr.-  u.  Genußmittel  2,  894  u.  1505. 

')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  26. 

')  Diese  Zeitschrift  1908,  6,  481. 

*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1110. 

«)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  714. 

*)  Zeitschr.  Cffentl.  Chem.  1906,  12,  898. 
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kommen  werde.  Kurz  möchte  ich  hier  uur  noch  erwähnen,  daß  von  mir  außer  den 
reinen  Fruchtmarmeladen  auch  solche  aus  Äpfelmark,  Himbeerrückständen  und  Himbeer- 
kemen  angefertigt  worden  sind,  um  mit  den  für  diese  gewonnenen  Werten  im  Ver- 
gleich mit  den  reinen  Marmeladen  den  Nachweis  einer  Verfälschung  führen  zu  können. 

Vor  der  Besprechung  der  einzelnen  TJntersuchungsergebnisse  möge  erst  mit 
einigen  Worten  der  Herstellungsweise  der  Marmeladen  gedacht  werden.  Wie 
allgemein  üblich  und  wie  die  Kochbücher  lehren,  sind  die  Marmeladen  lediglich  aus 
Früchten  mit  Zucker  zu  bereiten  und  zwar  kommt  nach  reellem  Geschäftsgebrauch 
in  der  Regel  auf  einen  Teil  Frucht  ein  Teil  Zucker.  Die  beiden  Bestandteile  werden 
kalt  zusammengemengt  und  alsdann  unter  Umrühren  auf  gut  brennendem  Feuer  bis 
zur  Marmeladenkonsistenz  eingekocht.  Bei  fast  allen  von  mir  hergestellten  Präparaten 
wurde  in  dieser  Weise  verfahren.  Es  kamen  sonach  auf  100  Teile  Frucht  100  Teile 
Zucker,  die  zusammen  auf  160  Teile  eingeengt  worden  sind.  Bei  den  Walderd- 
beeren, den  Himbeerrückständen  und  Himbeerkernen  fand  eine  andere  Zubereitung 
statt.  Denn  während  die  oben  beschriebenen  Marmeladen  nach  dem  Finkochen  von 
200  TeUen  nur  noch  150  Teile  aufweisen,  besteht  die  Marmelade  aus  Walderdbeeren 
noch  nach  dem  Kochen  aus  200  Teilen,  nämlich  100  Teilen  Beeren  und  100  Teilen 
Zucker.  Hierbei  wurde,  weil  durch  das  Verdampfen  des  Wassers  eine  allzuzähe 
Konsistenz  der  Marmelade  erzielt  wurde,  das  verdampfte  Wasser  durch  destilliertes 
Wasser  wieder  ergänzt.  Aus  demselben  Grunde  sind  bei  den  Himbeerrückständen 
und  Himbeerkernen  zu  50  Teilen  Fruchtrückständen,  50  Teile  Wasser  und  100  Teile 
Zucker  verwendet  worden  und  die  hieraus  hergestellten  Marmeladen  setzen  sich  auch 
nach  dem  Kochen  aus  diesen  Teilen  zusammen.  Das  Äpfelmark  schließlich  wurde 
ohne  Zucker  und  in  einfacher  Weise  durch  Kochen  der  ausgekernten  Äpfel  mit 
destilliertem  Wasser  und  Verdampfen  des  zugesetzten  Wassers  bereitet.  In  dieser 
Zubereitung  weist  das  Äpfelmark  dieselbe  Zusammensetzung  auf  wie  das  dazu  ver- 
wendete Rohmaterial  und  unterscheidet  sich  von  diesem  nur  durch  die  Markkonsistenz. 

Durch  Einhaltung  der  angegebenen  Herstellungsweisen  sind  in  allen  Fällen 
Erzeugnisse  erzielt  worden,  die  mit  jenen  aus  dem  Großbetrieb  hervorgegangenen 
hinsichtlich  der  Konsistenz  sich  messen  können. 

Zur  Gewinnung  eines  Gesamtbildes  über  die  chemische  Zusammensetzung  der 
Marmeladen  war  es  zunächst  erforderlich,  den  Angaben  J  u  c  k  e  n  a  c  k  's  ^)  folgend,  den 
Trockenrückstand  und  die  in  Wasser  unlöslichen  Bestandteile  festzustellen,  diesen  eine 
Bestimmung  des  Gresamtzuckers  folgen  zu  lassen,  um  aus  diesen  Werten  das  Wasser, 
den  wasserlöslichen  und  den  zuckerfreien  Extrakt  zu  berechnen.  Weiter  war  es 
von  Wichtigkeit,  die  Säure,  die  Mineralbestandteile  und  die  Alkalität  dieser  sowie  die 
Gesamt-Phosphorsäure  zu  bestimmen  und  endlich  die  spezifische  Drehung  der  Mar- 
melade und  des  löslichen  Extraktes  den  obengenannten  Bestimmungen  anzugliedern. 
Alle  hierbei  erhaltenen  Untersuchungsergebnisse  sind  in  Tabelle  I  (S.  8)  einge- 
tragen. Die  Tabelle  H  (S.  11)  gibt  Aufschluß  über  die  wasserlösliche  Asche,  die 
wasserlösliche  Alkalität  und  die  wasserlösliche  Phosphorsäure.  In  dieser  Tabelle  sind 
ausser  den  wasserlöslichen  Stoffen  auch  die  wasserunlösliche  Asche,  sowie  deren 
Alkalität  und  Phosphorsäuregehalt  angeführt 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  26. 
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Der  aus  Tabelle  I  ersichtliche  Prozentgehalt  an  Wasser  und  Trockenriick- 
stand  der  Manneladen  läßt  einen  besonderen  Rückschluß  auf  die  Güte  der  Mar- 
meladen nicht  ziehen.  Nicht  wenig  wird  aber  der  dort  verzeichnete  hohe  Wasser- 
gehalt des  Äpfelmarkes  dazu  beitragen^  den  Wassergehalt  in  einer  Mischmarmelade, 
bestehend  aus  reiner  Marmelade  und  Äpfelmark,  zu  erhöhen.  Die  in  der  dritten 
Spalte  dieser  Tabelle  angeführten  wasserunlöslichen  Bestandteile  zeigen  im  allgemeinen 
recht  deutlich,  wie  erheblich  die  unlöslichen  Stoffe  in  den  Himbeerrückständen  und 
Himbeerkernen  anwachsen.  Der  Höchstwert  wird  erreicht  in  den  reinen  Marmeladen 
von  Walderdbeeren  mit  8,44  ®/o;  die  Reineclauden  stehen  am  niedrigsten  mit  l,ll^/o. 
Für  die  Himbeermarmeladen  sind  die  Zahlen  5,12,  4,20,  5,75  ^/o,  im  Mittel  also 
5,02^0,  gefunden  worden.  Vergleicht  man  die  Werte  reiner  Marmeladen  mit  Mar- 
meladen aus  Himbeerkernen  und  Himbeerrückständen  bei  gleichem  Zuckergehalte^), 
so  treten  die  Zahlen  16,40°/o  für  die  Himbeerrückstände  und  24,37  ^/o  für  die  Him- 
beerkeme  besonders  hervor;  Zahlen,  die  demnach  drei-  bis  fünfmal  so  groß  sind, 
als  solche  in  reinen  Himbeermarmeladen.  Gegenüber  diesen  Befunden  ist  ersicht- 
lich, in  welcher  geringen  Menge  im  Äpfelmark  wasserunlösliche  Stoffe  enthalten 
sind,  eine  Erscheinung,  die  geeignet  ist,  in  Marmeladen  eine  Erniedrigung  dieser  Stoffe 
zu  bewirken  und  die  auch  den  Anschein  erweckt,  als  ob  durch  Äpfel markzusatz  die 
durch  die  Himbeerkeme  und  Himbeerrückstände  hervorgerufene  Vermehrung  des 
Wasserunlöslichen  wesentlich  herabgesetzt  d.  h.  ausgeglichen  werden  könnte.  Ein 
dahingehender  Versuch  hat  mich  jedoch  belehrt,  daß  ein  Zusatz  von  Äpfelmark  selbst 
zu  einer  Marmelade  aus  Himbeerrückständen  immer  noch  analytisch  zum  Ausdruck 
kommt.  Stellt  man  sich  nämlich  eine  Marmelade  aus  gleichen  Teilen  Äpfelmark  und 
einer  Marmelade  aus  Himbeerrückständen  her,  so  ist  der  Gehalt  an  Wasserunlöslichem 
9,21  ^/o;  es  wird  sonach  die  der  normalen  Himbeermarmelade  zukommende  Zahl 
5,02  ^/o  stets  noch  überschritten.  Neben  dieser  Erhöhung  verrät  sich  ein  Äpfelmark- 
zu«atz  ebenfalls  durch  einen  hohen  Wassergehalt,  der  im  vorliegenden  Falle  zu 
50,02%  g^enüber  26,0  ®/o  einer  normalen  Himbeermarmelade  gefunden  wurde. 
Wollte  man  eine  Herabsetzung  des  hohen  Wassergehaltes  durch  Verdunsten  herbei- 
führen, so  würde  damit  nur  eine  Vermehrung  des  Wasserunlöslichen  verursacht 
werden. 

Es  sind  diese  Merkmale  um  so  beachtenswerter,  weil  man  durch  die  mikroskopische 
Prüfung  nicht  immer  in  der  Lage  sein  wird,  die  Bestandteile  des  Äpfelmarkes  von 
denen  der  anderen  genannten  Früchte  zu  unterscheiden. 

In  üblicher  Weise  wurde  mit  Azolitminpapier  die  in  dem  wässerigen  Auszug 
vorhandene  Säure  bestimmt  und  als  Citronensäure  berechnet  Ein  Rückgang  der 
Säure  in  den  Kernen  wie  in  den  Rückständen  ist  hier  unverkennbar  wahrzunehmen, 
in  gleicher  Weise  ist  die  Säure  im  Äpfelmark  wesentlich  geringer  als  in  den  sonstigen 
Marmeladen. 

Die  analytischen  Werte  für  die  Mineralbestandteile  bewegen  sich  zwischen  0,318 
und  0,842  ®/o;  sie  erreichen  die  höchste  Stufe  bei  den  Walderdbeeren  und  sind  am 
geringsten  bei  dem  Äpfelniark.  In  der  Mitte  dieser  Zahlen  liegen  die  für  die  Him- 
beeren mit  0,414,  0,340,  0,508%.     Von  vornherein   glaubt  man  wohl  zur  Annahme 


*)  Vergl.  Tabelle  I,  Anmerkung  *). 
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berechtigt  zu  sein,  daß  in  den  Mineralbestandteilen  namentlich  bei  den  Himbeeren 
gegenüber  den  Kernen  erhebUche  Unterschiede  bestanden,  wodurch  der  Nachwei» 
dieses  Zusatzes  leicht  möglich  gemacht  würde.  Diese  Vermutung  trifft  jedoch  nicht 
zu,  da  durch  die  Kerne  nur  eine  geringe  Anreicherung  der  Mineralbestandteile  ein- 
tritt, sodaß  eine  Aschenvermehrung  bei  ihrem  Zusatz  zu  reinen  Marmeladen  nicht  be- 
sonders hervortreten  kann. 

Bezüglich  der  Alkalitat  der  Asche  steht  die  Walderdbeere  an  der  Spitze ;  ihr  folgen 
die  übrigen  Früchte  mit  einem  Verbrauch  von  2,28—4,62  ccm  N.-Säure  für  100  g^ 
Marmelade.  Unterhalb  dieser  Befunde  liegen  die  Ergebnisse  für  das  Äpfelmark  und  für 
die  Himbeerrückstande.  Wie  bei  den  Himbeersäften,  so  scheint  auch  bei  den  Marme- 
laden in  der  Alkalitat  dem  Analytiker  ein  Mittel  in  die  Hand  gegeben  zu  sein,  mit 
welchem  er  den  Beweis  für  minderwertige  Zusätze  erbringen  kann.  Die  Verhältnisse 
liegen  hier  derartig,  daß  einem  Verbrauche  von  3,64  ccm  N.-Säure  im  Mittel  für  reine 
Himbeermarmelade  ein  Verbrauch  von  1,15  ccm  für  eine  Marmelade  aus  Rück- 
ständen bezw.  1,90  ccm  für  reines  Äpfelmark  gegenübersteht.  Der  Zusatz  des  einen 
oder  des  anderen  dieser  Stoffe  hat  demnach  eine  Erniedrigung  der  Alkalitat  der 
Asche  zur  Folge  und  gleichzeitig  wird  der  Nachweis  dieser  Stoffe  noch  weiter  erhärtet 
durch  die  Gegenwart  größerer  Mengen  von  in  Wasser  unlöslichen  Bestandteilen  oder 
einen  hohen  Wassergehalt. 

Ebensowenig  wie  die  Werte  für  die  Mineralbestandteile  zum  Nachweise  der 
angegebenen  Verfälschungsmittel  geeignet  erscheinen,  sind  in  der  Gesamtphosphor- 
säure Anhaltspunkte  hierfür  gegeben.  In  etwas  erhöhtem  Maße  kommt  dieselbe  zwar 
in  den  Rückständen  und  Kernen  zur  Geltung,  sie  wird  aber  in  einem  Gemisch  aus 
Himbeermarmelade  mit  einer  Marmelade  aus  Rückständen  vom  Normalen  kaum  so  veit 
abweichen,  daß  dadurch  fremde  Zusätze  erkannt  werden  könnten.  Für  reine  Himbeer- 
marmeladen beträgt  der  Phosphorsäuregehalt  im  Mittel  0,073  *^/o.  Zur  Ergänzung  des  Ge- 
samtbildes ist  den  eben  beschriebenen  Bestimmungen  die  Polarisation  angereiht  worden. 
Dieselbe  wurde  ausgeführt,  weil  die  Literatur  über  die  spezifische  Drehung  reiner, 
selbstbereiteter  Marmeladen  noch  keine  Mitteilung  gebracht  hat,  ferner  weil  auch  die 
spezifische  Drehung  in  ganz  erheblichem  Maße  geeignet  ist,  einen  Einblick  in  die 
Natur  einer  Marmelade  zu  gewähren.  Jeder  Stärk esyrupzusatz  wird  die  Linksdrehung 
nach  der  Inversion  nicht  unerheblich  beeinflussen,  und  daher  können  diese  Zahlen 
bei  anderen  zur  Beurteilung  vorliegenden  Marmeladen  Aufschluß  darüber  geben,  ob 
eine  Mitverwendung  von  Stärkesyrup  stattgefunden  hat  oder  nicht 

Die  Untersuchungsergebnisse  sind  in  der  Tabelle  H  durch  Ausführung  der  in 
Wasser  löslichen  Asche,  der  sog.  wasserlöslichen  Alkalität  und  der  wasserlöslichen 
Phosphorsäure  erweitert  worden.  Diesen  Zahlen  sind  die  für  Gesamtasche,  Gesarot- 
alkalität  und  Gesamtphosphorsäure  gefundenen  Werte  gegenübergestellt.  Eine  weitere 
Rubrik  gibt  die  in  Wasser  unlöslichen  Anteile  der  genannten  Stoffe  an.  Weiter  be- 
findet sich  im  Anhang  der  Tabelle  eine  Zusammenstellung  der  auf  100  Teile  lös- 
lichen Extrakt  berechneten  Werte  der  wasserlöslichen  Asche,  der  wasserlöslicheo 
Alkalitat  und  der  wasserlöslichen  Phosphorsäure. 


laLBand.     1 
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Tabelle  IL 
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0,039  0,038 
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49,72 
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0,142 
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1 

0,28 
5,33 
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2,611 

2,21 
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Beachtenswert  sind  bei  reinen  Marmeladen,  wie  aus  der  Tabelle  zu  ersehen  ist, 
die  geringen  Schwankungen  in  dem  Verhältnis  der  Gesamtasche  zur  wasserlöslichen 
Asche  einerseits  und  andererseits  der  Gesamtalkalität  zum  wasserlöslichen  Anteile  der- 
selben. Eine  Ausnahme  von  dieser  Regel  machen  die  Himbeerkerne  und  Himbeer- 
ruckstande, überhaupt  scheint  es  bei  den  Himbeeren  ganz  allgemein  zuzutreffen,  daß 
die  Menge  der  in  Wasser  unlöslichen  Phosphorsäure  die  in  Wasser  lösliche  übertrifft. 
In  den  meisten  Früchten  aber,  insbesondere  in  den  Gartenerdbeeren,  Johannisbeeren, 
Pfirsichen,  Aprikosen,  Apfelsinen,  Reineclauden,  Äpfeln  sind  die  Mineralbestandteile 
und  die  entsprechende  Alkalitat  in  Wasser  fast  vollständig  löslich. 

Es  wurde  bereits  darauf  hingewiesen,  daß  die  Löslichkeit  der  Asche  in  Wasser  und 
die  Alkalitat  der  wasserlöslichen  Asche  bei  reinen  Marmeladen  eine  sehr  große  ist.  Bei 
einem  Vergleiche  dieser  Löslichkeit  der  Asche  bezw.  deren  Alkalität  bei  reinen  Marme- 
laden mit  der  Löslichkeit  der  Asche  bezw.  Alkalität  von  aus  Surrogaten  hergestellten 
Manneladen  macht  sich  ein  nicht  unerheblicher  Unterschied  bemerkbar;  denn  während 
dort  z.  B.  bei  den  Himbeeren  von  100  Teilen  Gesamtasche  83,68  Teile  und  von 
100  Teilen  der  entsprechenden  Gesamtalkalität  94,38  Anteile  in  Wasser  löslich  sind, 
kommen  bei  Marmeladen  aus  Rückständen  und  Kernen  auf  100  Teile  Gresamt- 
asche  nur  32,17  bezw.  44,44  und  auf  100  Teile  Gesamtalkalität  73,0  bezw.  45,83 
lösliche  Anteile. 
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Wie  die  Gesamtphosphorsaure  der  reinen  Himbeermaraieladen  wenig  yerscfaieden 
ist  von  der  Gesamtphosphorsaure  der  Marmeladen  aus  Kernen  und  Rückständen, 
so  spiegelt  sich  das  gleiche  Verhalten  wieder  bei  der  wasserlöslichen  Phosphorsäure. 
Zur  Erkennung  eines  Zusatzes  von  Kernen  und  Rückständen  zu  reinen  Marmeladen 
bietet  sonach  die  wasserlösliche  Phosphorsäure  wenig  Anhaltspunkte.  Hier  wie  dort 
kann  man  ersehen,  daß  die  Bestimmung  der  Alkalität  hauptsächlich  aufklärend  zu 
wirken  hat. 

Noch  deutlicher  tritt  die  Verschiedenheit  der  Werte  für  die  Mineralbestandteile, 
die  Alkalitat  und  die  Phosphorsäure  in  100  Teilen  wasserlöslichem  Extrakt  hervor. 
Zur  Veranschaulichung  dieser  Verhältnisse  und  um  die  Einwirkung  der  zur  Ver- 
fälschung reiner  Marmeladen  dienenden  Ersatzstoffe  besser  zu  kennzeichnen,  sind  in 
Tabelle  III  jene  Ergebnisse  niedergelegt,  die  sich  an  Asche,  x\lkalität  und  Phosphor- 
säure für  100  Teile  wasserlöslichen  Extrakt  durch  Berechnung  ergeben,  wenn  zu  einer 
reinen  Himbeermarmelade  60  Vo  einer  Marmelade  des  Ersatzstoffes,  seien  es  Himbeer- 
kerne, HimbeeiTückstände  oder  sei  es  Äpfelmark,  verwendet  werden. 


Tabelle  III. 


Bezeichnung 

Auf  100  g  wassorlÖBliehen  Extrakt  einer 

No. 

Bilure 

▲sehe 
(ISsUohe) 

Alkalität 

aöaUehe) 

cem  N.- 

Siare 

Plioaphor- 
(Iteliehe) 

I 
II 

ni 

IV 

Himbeermannelade  mit  50  ^/o  Äpfelmark  .    .    . 

Himbeennarmelade         (  RttckstAnden   .    . 

mit  50  7*  Marmelade  aus  y  Kernen    .... 

Reine  Himbeermarmelade  (Mittel  von  3  Proben) 

3,53  g 
1,34  . 
1,01  . 
1,74  , 

1,560  g 
0,344  , 
0,448  , 
0,510  . 

11,71  ccm 
3,28    . 
3,57     . 
4,93    , 

0,253  g 
0,052  . 
0,081  , 
0,046  . 

Nach  den  Zahlenwerten  in  vorstehender  Tabelle  kommt  bei  II  und  bei  HI 
nicht  nur  die  Asche  der  Mischmarmelade  fast  derjenigen  einer  normalen  Ware  gleich, 
auch  die  Phosphorsäure  zeigt  kaum  eine  Abweichung,  dagegen  findet  sich  ein  erheb- 
licher Rückgang  der  Alkalität  in  der  Mischmarmelade  vor  und  nicht  zuletzt  auch 
weichen  die  zu  I  berechneten  Werte  so  sehr  von  einer  reinen  Himbeermarmelade  ab, 
daß  sie  ohne  weiteres  den  fremden  Zusatz  erkennen  lassen. 

Der  besseren  Übersicht  und  der  Einheitlichkeit  wegen  sind  auch  die  zucker- 
freien Bestandteile  der  Marmeladen  einer  eingehenden  Prüfung  unterzogen  worden. 
Es  mögen  daher  auch  die  zuckerfreien  Bestandteile,  die  bei  reinen  Produkten  etwa  die 
zur  Hälfte  eingeengten  Früchte  darstellen,  wegen  ihrer  fast  gleichmäßigen  Menge  in 
den  Marmeladen  mit  zur  Beurteilung  herangezogen  werden.  Hierbei  handelt  es  sich 
besonders  darum,  zu  berechnen,  wieviel  wasserunlösliche  Stoffe,  Säure,  Alkalität,  Asche 
und  Phosphorsäure  auf  100  Teile  zuckerfreie  Bestandteile  kommen,  um  auf  Grund 
der  erhaltenen  Zahlen  weitere  Schlüsse  ziehen  zu  können.  Diese  Zahlen  sind  in  der 
nachfolgenden  Tabelle  IV  berechnet  worden. 
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Tabelle  IV. 


— 

Marmelade 

Znckerfreie 
BesUnd- 

In  100  g  zaekerfreien  Bestandteilen 

No. 

Wasser- 

Säure 

Mineral- 

Alkalitftt 

Phosphor-- 

von 

teile 

unlGeliehes 

bestandteile 

com  N.- 

sfture 

% 

g 

g 

g 

S&ure 

g 

1 

Erdbeeren  (Wald)    .    . 

51,46 

12,30 

2,01 

1.22 

13,21 

0,165 

2 

(Garten) 

31,76 

4,47 

3,37 

1,00 

7,17 

0,220 

3 

Johannisbeeren  (rot)     . 

31,00 

14,79 

5,27 

.1,40 

10,00 

0,183 

4 

(weiß) 

33,10 

18,94 

4,65 

1,69 

8,61 

0,247 

5 

Aprikosen 

31,12 

4,30 

3,59 

1,62 

14,47 

0,125 

6 

Pfirsichen 

32,10 

3,67 

1,56 

1,02 

7,10 

0,130 

7 

Apfelsinen 

23,59 

5,13 

4,02 

1,50 

14,42 

0,148 

8 

Brombeeren     .... 

27,28 

19,90 

5,06 

1,56 

15,21 

0,223 

9 

Reineclauden  .... 

23,43 

4,77 

2,26 

1,46 

12,59 

0,162 

10 

Himbeeren  (Enauthaiii) 

35,75 

14,32 

2,89 

1,15  ' 

10,07 

0,184 

11 

(Taucha)     . 

35,10 

11,96 

2,95 

0,96 

8,40 

0,176 

12 

(ROtha)  .    . 

36,51 

15,74 

4,21 

1,44 

11,77 

0,249 

13 

HimbeerrQckst&nden     . 

52,54 

23,42 

0,93 

0,54 

2,18 

0,197 

14 

Uimbeerkemen    .    .    . 

51,97 

35,17 

0,26 

0,83 

4,61 

0,273 

15 

Äpfeln 

91,45 

1,55 

0,53 

0,26 

2,07 

0,045 

In  hervorragender  Weise  hebt  diese  Tabelle  die  Unterschiede  der  einzelnen  Marme- 
laden hervor,  sie  zeigt  in  unverkennbarer  Weise  das  Anwachsen  der  in  Wasser  unlös- 
lichen Stoffe,  das  teilweise  Fallen  der  Mineral  bestand  teile,  den  nicht  unerheblichen 
Rückgang  der  Säure  und  der  Alkalität  in  den  Manneladen  aus  Rückständen  und 
Kernen  an.  Geht  man  also  bei  der  Beurteilung  einer  Marmelade  von  den  in  100 
Teilen  Marmelade  enthaltenen  zuckerfreien  Bestandteilen  aus,  die  lediglich  aus  Wasser 
und  Fruchtteilen  bestehen,  so  wird  der  Beurteilende  zu  demselben  Ziele  geführt  und 
kann  in  gleicher  Weise  wie  durch  die  löslichen  Bestandteile  die  Verwendung  fremder 
Stoffe  zu  Marmeladen  an  der  Hand  der  berechneten  Werte  erkennen. 

Wie  bereits  im  Anfange  hervorgehoben  wurde,  ist  die  Zubereitung  der  Marme- 
laden in  der  Weise  erfolgt,  daß  zu  gleichen  Teilen  Früchten  gleiche  Teile  Zucker 
kamen  und  dass  100  Teile  dieses  Gemisches  auf  75  Teile  eingeengt  wurden.  Auf 
diese  Weise  kommen  nach  der  Einkochung  auf  66,67  Teile  Zucker  33,33  Teile  Früchte, 
"die  die  Hälfte  ihres  Wassergehaltes  durch  das  Kochen  eingebüßt  haben.  Des  Inter- 
esses wegen,  zugleich  aber  auch  zur  Verwertung  der  Zahlen  als  Vergleichs material 
gegenüber  den  bereits  in  der  Literatur  vorhandenen  Angaben  ist  aus  den  Befunden 
der  Marmelade  eine  Rückberechnung  auf  die  Früchte  selbst  angestellt  worden  und  zwar 
a.lOO 


nach  der  Formel 


wobei    unter   a  Gramme    der   zu    berechnenden   Substanz 


33,33  .  2' 

in  100  Teilen  Marmelade  zu  verstehen  sind.  Die  hieraus  sich  ergebenden  Zahlen 
sind  in  Tabelle  V  zusammengestellt;  sie  stellen  den  den  Früchten  innewohnenden 
Gehalt  an  wasserunlöslichen  Stoffen,  Säure,  Mineralbestandteilen,  Alkalität  und  Phos- 
phoraäure  dar. 
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Tabelle  V. 


Marmelade 
von 

In  100  g  der  Frflehte 

WaM«r- 

nnlte- 

liehM 

8 

Sftor« 
8 

Asch« 

Alkmlitftt 

Phosphon&nra 

Ko. 

Qesamt- 
8 

ISsUche 

g 

Gesamt- 1  ISsliehe 

Gesamt- 

8 

»slidie 

eem  N.-Siore 

8 

1 

Erdbeeren  (Wald)      .    . 

12,66 

2,072 

1,264 

0,880 

13,60 

8,80 

0,170 

0.096 

2 

,         (Garten)    .    . 

2,13 

1.600 

0,477 

0,468 

3,42 

3,39 

0,105 

— 

3 

Joliannisbeeren  (rot) 

6,88 

2.457 

0,654 

0,642 

4,64 

4,65 

0,085 

— 

4 

(weiß)   . 

9,40 

2,310 

0,843 

0,678 

4,27 

4,23 

0,123 

0,078 

5 

Aprikosen 

2,01 

1,680 

0,806 

0,750 

6,77 

6,00 

0,058 

0.057 

6 

Pfirsichen 

1,77 

0,750 

0,492 

0,480 

3,42 

3,39 

0,063 

0.057 

7 

Apfelsinen 

1,81 

1,475 

0,531 

0,528 

5,09 

5,10 

0,052 

0,060 

8 

Brombeeren 

8,15 

2,220 

0,645 

0,564 

6,22 

5.55 

0,091 

0,051 

9 

Reineclauden     .... 

1,66 

0,795 

0,516 

0,486 

4.42 

4,41 

0,057 

0,060 

10 

Himbeeren  (Enauthain) . 

7,68 

1,540 

0,621 

0,528 

5,40 

5,10 

0.099 

0.033 

11 

(Taucha)  .    . 

6,30 

1,540 

0,510 

0,408 

4,42 

4,32 

0,093 

0,033 

12 

(Rötha)    .    . 

8,63 

2,310 

0,762 

0,648 

6,44 

5,94 

0.136 

0.078 

13 

Himbeerrückstfinden  .    . 

49,24 

1,960 

1,144 

0,368 

4,60 

8,36 

0,416 

0,120 

14 

Himbeerkernen.    .    .    . 

73,12 

0560 

1,728 

0,768 

9,60 

4,40 

0,568 

0,232 

15 

Äpfeln 

1,42 

0,490 

0,240 

0,240 

1,90 

1.70 

0,042  ' 

0.042 

Vergegenwärtigt  man  sich  die  von  den  erwähnten  Autoren  ^)  angegebenen  Werte, 
besonders  diejenigen  für  Himbeeren,  so  ist  bei  der  Gegenüberstellung  mit  den  Be- 
funden der  Tabelle  V  in  dem  Gehalte  an  Säure,  Asche  und  deren  Alkalitat,  ineb^on- 
dere  bei  den  im  gleichen  Jahre  gewonnenen  Früchten  eine  gute  Übereinstimmung  vor- 
handen. Die  bei  den  übrigen  Bestandteilen  vorhandenen  geringen  Differenzen  finden 
teils  in  den  verschiedenen  Jahrgängen  eine  Erklärung,  teils  ist,  da  bei  den  von  mir 
angestellten  Versuchen  die  Früchte  nicht  im  Rohzustande,  sondern  nach  dem  Ver- 
kochen mit  erheblichen  Mengen  Zucker  analysiert  wurden,  anscheinend  durch  das  Mit- 
verkochen mit  dem  Zucker  eine  ausgiebigere  Lösung  der  in  Wasser  unlöslichen  Stoffe 
der  Rohfrüchte  verursacht  worden. 

Aus  dem  Vorstehenden  ergibt  sich  im  allgemeinen,  daß  die  Himbeerrückstände, 
die  Himbeerkerne  und  ebenso  das  Äpfelmark  durch  ihre  Verwendung  bei  der  Her- 
stellung von  Marmeladen  eine  Verminderung  der  Alkalität  sowie  der  Säure  herbei- 
führen und  daß  mit  dieser  Erniedrigung  bald  ein  hoher  Wassergehalt,  bald  eine . 
Erhöhung  der  wasserunlöslichen  Stoffe  in  Verbindung  steht.  Es  war  weiter  von  In- 
teresse zu  erfahren,  wie  selbst  in  einer  Mischmarmelade  aus  Äpfelmark  mit  Himbeer- 
rückständen  der  Gehalt   an    in  Wasser  unlöslichen  Stoffen    trotz   des   hohen  Wasser- 


*)  Es  fanden  für  Himbeeren: 

Anzahl  der 
Proben 

In  Wasser 
Unlösliches 

Säure 

Asche 

AlkaUt&t 

Beythien 

2 

10,98  0/0 

1,62  V 

0,659% 

7,86  ccm  N.-S&ore 

Lührig 

16 

7,09  , 

— 

— 

— 

Kober 

7 

9,62  , 

1,65  , 

0,523  , 

5.97    . 

Ludwig 

3 

7,53  , 

1,79  , 

0,631  , 

5,42    . 
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gehaites  fast  noch  doppelt  so  hoch  ist,  als  bei  reiner  Himbeermarmelade.  Weiter 
war  bei  einer  Zugrundelegung  der  zuckerfreien  Bestandteile  (Tabelle  IV)  erkennbar, 
wie  dieselben  in  gleicher  Weise  wie  die  zuckerhaltigen  Bestandteile  geeignet  sind,  zur 
Ermittelung  minderwertiger  Zusätze  in  Marmeladen  zu  dienen.  Femer  ist  noch  er- 
wähnenswert der  prozentuale  Unterschied  an  löslicher  Asche  und  Alkalität  besonders 
bei  Himbeermarmeladen  gegenüber  der  löslichen  Asche  und  Alkalität  der  Marmeladen 
aus  Himbeerrückständen  und  Himbeerkemen. 

Faßt  man  alle  die  gemachten  Beobachtungen  zusammen,  so  kommt  man  zu 
dem  Schlüsse,  daß  zur  Erkennung  fremder  Stoffe  in  den  Marmeladen,  insbesondere 
von  Himbeerkemen,  Himbeerrückständen  und  Äpfelmark  die  in  Wasser  unlöslichen 
Stoffe,  die  Alkalität  der  Asche,  die  Säure,  die  Abnahme  der  wasserlöslichen  Asche 
und  Alkalität   gegenüber    der   Gresamtasche    und   Gesamtalkalität    brauchbare   Werte 


Die  Silberzahl-Methode  von  Wijsman  nnd  Reijst 

Von 
H.  Syoboda. 

Mitteilung  aus  dem  Laboratorium  der  Landes-Versuchs-  nnd  Lebens- 
mittel-Untersuchangsanstalt  des  Herzogtums  Kärnten  zu  Elagenfart. 

Wir  sind  seit  dem  März  1906  damit  beschäftigt,  die  Qualität  der  Kärntner  Butter 
und  die  Schwankungen  in  ihrer  Zusammensetzung  innerhalb  eines  Jahres  kennen  zu 
lernen,  indem  wir  aus  10  einheimischen  Molkereien  bezw.  größeren  landwirtschaftlichen 
Betrieben  monatliche  Proben  einer  genauen  Untersuchung  unterwerfen.  In  den  Kreis 
der  vorzunehmenden  Untersuchungen  zogen  wir  auch  die  Bestimmung  der  Silberzahlen 
nach  H.  P.  Wijsman  und  J.  J.  Reijst  ein,  welche  zum  Nachweis  des  Kokosfettes 
in  Butterfett  dienen  soll  und  über  welche  die  genannten  Autoren  in  dieser  Zeitschrift 
berichtet  haben  ^).  Wir  hatten  die  Absicht,  unser  Urteil  über  diese  Methode  erst  mit 
den  Gesamtergebnissen  zu  veröffentlichen,  allein  die  jüngst  erschienenen  Arbeiten  von 
Jean^)  und  Lührig")  veranlassen  uns,  unser  diesbezügliches  reiches  Analysenmaterial 
schon  jetzt  zur  Kenntnis  der  Fachgenossen  zu  bringen. 

Angesichts  dieser  Veröffentlichungen  erscheint  eine  nochmalige  Beschreibung  der 
Methode  unnötig;  wir  erinnern  nur  daran,  daß  der  springende  Punkt  bei  der  Bestim- 
mung der  L  und  11.  Silberzahl  darin  zu  suchen  ist,  daß  die  „Erste  Silberzahl" 
(=  ccm  ^.10  Normal  -  Silbemitratlösung  zur  Fällung  der  gelösten  flüchtigen  Fett- 
säuren in  110  ccm  neutralisiertem  Destillate  aus  5  g  Butterfett)   gleich   oder  größer 


')  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  267. 

*)  Ann.  chim.  analyt.  1906,  11,  121;  diese  Zeitschrift  1906,  12,  613;  L'lndustrie  Laitiöre 
M,  389  und  Müchwirtschaftl.  Centralbl.  1906,  2,  475. 
')  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  588. 
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sein  muß  als  die  „Zweite  Silberzahl**  (=  ccm  */io  Normal-Silbernitratlöaung  zur  Fal- 
lung der  gelösten  flüchtigen  Fettsauren  in  300  ccm  neutralisiertem  Destillat  aus  5  g 
Butterfett);  es  handelt  sich  also  nicht  um  die  absolute  Größe  der  beiden  Zahlen  sondern 
um  ihr  Verhältnis.  Bei  reinem  Butterfett  soll  die  „Zweite  Silberzahl*^  gleich  oder 
kleiner  sein  als  die  „Erste  SilberzahP-,  bei  mit  Kokosfett  verfälschtem  dagegen  großer. 

Ganz  einfache  theoretische  Erwägungen  lassen  dieses  Verhältnis  zwischen  den 
beiden  Silberzahlen  für  reines  Butterfett  als  unwahrscheinlich  erscheinen,  vor  allem 
die  allbekannte  Tatsache,  daß  die  Reichert-Meißl'sche  Zahl  nicht  ein  Maß  für 
die  gesamten  flüchtigen  wasserlöslichen  Fettsäiuren  darstellt,  sondern  nur  für  einen 
bestimmten  Prozentsatz  derselben,  der  rund  87^0  beträgt 

Jean,  der  die  beiden  Silberzahl-Bestimmungen  in  einer  Verseifung  ausführte, 
indem  er  zuerst  100  ccm  abdestillierte,  mit  Silber  fällte  und  titrierte  (I.  Silberzahl), 
dann  noch  zweimal  in  denselben  Kolben  je  100  ccm  nachfüllte  und  die  neuerlichen 
beiden  Destillate  abermals  fällte  und  titrierte  (Summe  der  3  Destillate  =  „Zweite 
Silberzahl"),  fand  bei  reiner  Butter  mittels  der  eben  beschriebenen  Arbeitsmethode  eine 

I.  Silberzahl  von  ^JyO?  und  eine  II.  Silberzahl  von  6,47;  bei  einer  anderen  Butterprobe 
fand  er  nach  seiner  Modifikation  4,6  und  7,3,  aber  nach  Wijsman  und  Reijst 
in  derselben  Butter  5,05  und  4,95.  Es  scheint  also,  daß  man  genau  nach  den  Vor- 
schriften von  Wijsman  und  Reijst  arbeiten  muß,  um  richtige  Zahlen  zu  erhalten. 
Bei  2  selbsthergestellten  Mischungen    von  Butt^er  mit  Kokosfett  fand  er  abermals  die 

II.  Silberzahl  niedriger  als  die  erste,  somit  ein  Versagen  des  Silberzahl  Verhältnisse 
bei  Gegenwart  von  Kokosfett.  Jean  nimmt  also  an,  daß  negative  Ergebnisse  bei 
der  Silberzahlmethode   noch   nicht   auf  Abwesenheit   von   Kokosfett  schließen   lassen. 

Lührig's  ausführliche  Arbeit  hat  folgende  Ergebnisse  geliefert: 

1.  Die  110  ccm  Destillat  von  der  Bestimmung  der  Reichert-M[eißl 'sehen 
Zahl  enthalten  nicht  alle  flüchtigen,  wasserlöslichen,  durch  Silberlösung  fällbaren 
Säuren,  sondern  nur  65 — 76  Vo,  im  Mittel  etwa  69  ^/o,  derselben,  unter  der  An- 
nahme, daß  bei  Fortsetzung  der  Destillation  bis  auf  300  ccm  Destillat  dieses 
samtliche  wasserlöslichen  flüclitigen  Säuren  enthält; 

2.  in  reinem  Butterfett  erscheinen  die  Differenzen  zwischen  der  I.  und  IL  Silber- 
zahl regellos,  bald  positiv  bald  negativ. 

Lührig  hält  daher  die  Methode  „weil  nicht  auf  wissenschaftlicher  Grundlage 
aufgebaut,  für  verfehlt  und  vermag   der  Silberzahl  keinerlei  Bedeutung  beizumessen^. 

Unsere  eigenen  Untersuchungen  begannen  wir  im  März  1906  und  führten  sie 
bezüglich  der  Silberzahlen  bis  Ende  Oktober  1906  weiter,  obwohl  wir  schon  längst 
von  der  völligen  Unbrauchbarkeit  der  Methode  überzeugt  waren.  Über  die  Arbeits- 
weise erwähnen  w^ir  nur  kurz,  daß  wir  uns  genau  an  die  Angaben  von  Wijsman 
und  Reijst  gehalten  haben.  Die  I.  Silberzahl  bestimmten  wir  in  den  110  ccm  De- 
stillat von  der  Bestimmung  der  Reichert-Meißl 'sehen  Zahl. *  Wir  verseiften  nach 
Leffmann-Beam;  die  Abmessungen  des  Destillationapparates  entsprachen  den  An- 
gaben von  Polenske.  Die  II.  Silberzahl  bestimmten  wir  in  einer  zweiten  Probe,  die 
wir  in  einem  gleich  großen  Destillationsapparate  destillierten.  Die  Titration  in  den 
beiden  Destillaten  machten  wir  immer  gleichzeitig,  um  bezüglich  des  Endpunktes 
der  Rücktitration  möglichst  gleichmäßig  arbeiten  zu  können. 

Die  von  uns  erhaltenen  Untersuchungsergebnisse  sind  in  der  folgenden  Tabelle 
zusammengestellt : 


18.  Band.     I 
1.  Januar  1907.J 


H.  Svoboda,  SUberzahl-Methode  yon  Wijsman  a.  Reijst. 
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^^ 

Beieheri- 

Stlber- 

- 

■ 

Baioheri- 

Silber- 

Ko. 

Bezeichnung 
der  Butter 

MetAraehe 
Zahl  in 

zahl 

Ko. 

Bezeichnung 
der  Butter 

MeiAl*aehe 
Zahl  in 

salil 

I 

n 

110oem|900eem 

I 

II 

DaatiUat 

DeaüUat 

1 

rM&rz 

27.30 !  80,60 

4,10 

3,66 

41 

Juni 

24,64 

31.20 

3,20 '  8,20 

2 

April 

28,82   83,24 

4,52 

4.25 

42 

Juli 

26,68 

80,60 

3,50  1  3,84 

n 

Schloß 

Mai 

28,05   81,44 

4,52  4,59 1 

43 

HOfl, 

Aug. 

25,96 

29,76 

8,19  8,60 

4 

Drau- 

Juni 

26,62   80,60 

2,70 

2,70 

44 

Friesach 

Sept. 

25,85 

30,00 

3.19 . 3,84 

5 

hofen, 
Moll- 

Juli 

27,89 !  81,08 

2,70 

3,20 

45 

Okt. 

27,39 

32,28 

8,96 :  5,16 

6 

Aug. 

24,97 '  27,72 

2,09 

2,76 

46 

Nov. 

25,85 

29,28 

3,96   5,04 

7 

brachen 

Sept. 

24,97   28,92 

1,98 

3,24 

47 

MArz 

27,72 

31,44 

4,21 14,36 

8 

Okt 

25,08 ;  28,68 

3.08 

3,60 

48 

April 

27,83 

81,44 

4,21   4,58 

9. 

MArz 

26,40 '  29,80 

8,26 

3,44 

49 

Perner- 

Mai 

28,33 

32,16 

8,40  3,60 

10 

April 

26.07 '  29,52 

3,44 

8,90 

50 

hof, 

Juni 

28,16 

32,52 

4,48  >  4.10 

11 

Mai 

26,62  80,36 

3,80 

2,80 

51 

St.  Geor- 

Juli 

26,51 

30,12 

2,40  3,06 

12 

Molkerei 

Juni 

27,28  31,08 

3.30 

3,20 

52 

gen  i.  L. 

Aug. 

28,38 

31,80 

3,19   3,48 

13 

Klagen- 
fnrt 

Juli 

26,73 

30,48 

4,00 

3,10 

58 

Sept. 

28,05 

31,20 

4.18  1  3,72 

14 

Aug. 

27,39 

81,20 

4,18 

5,16 

54 

Okt. 

26.07 

30,86 

5,50   5,76 

15 

Sept 

27.61 

81,68 

3,08 

4.20 

55 

MArz 

29,37 

38,12 

4,63   4,02 

16 

Okt. 

26,51 

30,84 

4,84 

5,40 

56 

April 

28,71 

32,40 

4,31 ;  4,25 

17 

MArz 

27,17 

29.88 

4,21 

3,33 

57 

Kersch- 

Mai 

29,04 

83,12 

3,63  '  3,20 

18 

AprU 

25,85 

28.92 

4,21 

8,44 

58 

baumer. 

Juni 

28,93 

32,76 

3,85  3,96 

19 

Molkerei 

Mai 

25,30 

29,28 

4,31 

5,39 

59 

Tresdorf 

Juli 

22,66 

25,08 

1.82   2,52 

20 

PogOriach 

Juni 

27,17 

80.12 

2,80 

3,00 

60 

imMölltal 

Aug. 

24,86 

28,44 

1,87   2,40 

21 

bei 

Juli 

28,82 

31,00 

3,60 

3,20 

61 

Sept. 

27,83 

32,16 

2,75   3,36 

22 

Villach 

Aug. 

26,29 

30,00 

2,86 

3,00 

62 

Okt. 

30,80 .  35,76 

4,84 '  5.04 

23 

Sept. 

28,27 

82,28 

3,19!  8,72 1 

63 

[MArz 

26.95  1  30,36 

3,37 

3,44 

24 

Okt. 

28,71 

33,24 

3,85 

4,68 

64 

April 

26,95 

30.72 

3,57 

4,24 

25 

Prof. 

Waldner*- 

Bche  Guts- 

yerwal- 

MAiz 

28,05 

31,14 

3,78 

4,24 

65 

Maria 

Feicht, 

Glannegg 

Mai 

28.82 

32,76 

4,18 

4.20 

26 

April 

26,73 

80,00 

4,10 

4.02 

66 

Juni 

28,60 

32,64 

3,73 

4,00 

27 

Mai 

26,51 

30,36 

3,68 

4,24 

67 

Juli 

26,84 

31,20 

2,60  1  3,10 

28 

Juni 

26,29 

30,12 

3,30 

3,40 

68 

Aug. 

27,83 

31,20 

2,75  j  3,24 

29 

Juli 

27,39 

80,84 

2.97  •  4,52 

69 

Sept. 

27,06   31,44 

4,29   4,20 

30 

tnng, 
K5t8chach 
im  Gailtal 

Aug. 

28,49 

32,64 

2,97  ;  3,48 

70 

Okt. 

28,27   32,16 

5,09   4.80 

31 

Sept. 

25,85 

27,86 

2,64 !  3,00 

71 

MArz 

27,39   30,84 

3,47    3,44 

32 

Okt. 

25,96 

29,88 

3,30  4,92 

72 

April 

27,50   30,96 

3,26 : 4,36 

33 

Wenger' 

MArz 

31,13 

35,30 

4,42   4,36 

73 

Mai 

28,16   32.04 

3,96    3,20 

34 

sehe  Gute- 

April 

28,25 

31,08 

4.10   4,25 

74 

Silberegg 

bei 
Treibach 

Juni 

29,04   33,84 

4,50   4.60 

35 

▼erwaltg. 

Mai 

28,05 

32,28 

4,20   3,70 

75 

Juli 

27,70   31,80 

3,35   4,02 

36 

Ober- 

Sept. 

29,48 

83,84 

3.19   3,72 

76 

Aug. 

28,88 

32,04 

3,41 

3,48 

37 

J  Tellach 

Okt. 

27,50 

30,96 

3,96  i  4,80 

77 

Sept. 

27,28 

31,08 

3,30 

8,-8 

38 

1                 rMärz 

26,62 

29,64 

3,47   3,55 

78 

Okt. 

28.60 

33,12 

4.40 

5,40 

39 

Höfl,        April 

25,63 

29,40 

4,10 

4,25 

79 

Nov. 

27,83 

32,52 

4.62 

4,80 

40 

Friesach     Mai 

24.86 

27,96 

3,80   2,80 1 

80 

Dez. 

28,27    30,48 

5,17   5,16 

] 

Mittel 

27,29 

81,08 

8,64 

8,M 

Vergleicht  man  nun  in  erster  Linie  das  Verhältnis  der  Reichert-Meißl- 
Zahlen  aus  110  und  300  ccm  Destillat,  so  ergibt  sich  aus  unseren  Untersuchungen 
eine  gute  Bestätigung   früherer  analytischer  Befunde;   wenn    man   annimmt,   daß  in 
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300  ccm  Destillat  praktisch  die  gesamten,  wasserlöslichen,  flüchtigen  Fettsauren 
enthalten  sind,  so  finden  wir  in  den  110  ccm  Destillat  der  eigentlichen  Re icher t- 
Meißl-Zahl  nur  87,9^/o  der  flüchtigen  Fettsäuren,  was  mit  der  Zahl  von  87  ®/o, 
die  bis  jetzt  Geltung  hatte,  sehr  gut  übereinstimmt 

Sieht  man  sich  femer  das  Verhältnis  der  beiden  Silberzahlen  zueinander  an, 
80  zeigt  sich,  daß  bei  den  von  uns  untersuchten,  zweifellos  echten  80  Butterproben 
nur  in  21  Fällen  (=  26,25  Vo)  die  L  Silberzahl  höher  war  als  die  IL  Silberzahl,  in 
zwei  Fällen  (=  2,5Vo)  beide  Silberzahlen  den  gleichen  Wert  hatten,  aber  in 
57  Proben  (=  71,25®/o)  die  IL  Silberzahl  höher  —  und  zwar  teilweise 
recht  bedeutend  höher  —  war  als  die  I.  Silberzahl.  Das  von  Wijsnian 
und  Reijst  angenommene  Verhältnis  zwischen  den  beiden  Silberzahlen  traf  bei 
unserem  Material  also  in  noch  nicht  einem  Drittel  aller  Fälle  ein. 

Berechnet  man  —  unbeschadet  jener  Fälle,  wo  die  L  Silberzahl  größer  oder 
gleich  war  wie  die  IL  Silberzahl  —  das  arithmetische  Mittel  der  von  uns  gefundenen 
Silberzahlen,  so  ergibt  sich  für  die  I.  Silberzahl  ein  Wert  von  3,64,  für  die  IL  Silber- 
zahl ein  solcher  von  3,91.  Rechnet  man  diese  Zahlen,  ebenso  wie  bei  den  Reichert* 
Meißr sehen  Zahlen,  prozentual  um,  indem  man  den  Wert  3,91  =  100  setzt»  dann 
ergibt  sich,  daß  in  den  110  ccm  des  Destillats  der  eigentlichen  Reichert-MeißU 
sehen  Zahl  nur  93,1  ^/o  der  flüchtigen,  wasserlöslichen,  durch  Silber- 
lösung fällbaren  Fettsäuren  enthalten  sind,  ein  Wert.,  fler  von  dem  oben 
angegebenen  von  87,9 ^/o  für  die  flüchtigen,  wasserlöslichen  Fettsäuren  überhaupt, 
entsprechend  der  theoretischen  Erwartung  gar  nicht  so  weit  entfernt  ist. 

Unsere  Nachprüfung  der  Silberzahl-Methode  nach  Wijsman  und  Reijst 
hat  also  bezüglich  des  Verhältnisses  der  Silberzahlen  ergeben,  daß  in  den  meisten 
Fällen  schon  bei  reiner  Butter  die  IL  Silberzahl  höher  ist  als  die  I.  Silberzahl,  daß 
also  die  Methode  zum  Nachweis  eines  Zusatzes  von  Kokosfett  zum  Butterfett  unbrauch- 
bar ist  Wir  können  auch  nicht  annehmen,  daß  die  absolute  Höhe  und  das  Ver- 
hältnis der  Silberzahlen  in  nennenswerter  Weise  durch  Rasse,  Fütterung,  Lak- 
tation speriode,  Jahreszeit  u.  s.  w.  beeinflußt  werden  wird. 


Ein  charakteristisches  Unterscheidungsmerkmal  des  Kokos- 
fettes von  Butter  und  anderen  Fetten  und  Ölen. 

Von 

Josef  Hanus. 

Vorläufige  Mitteilung   aus   dem   Laboratorium   für  Nahrungsmittelchemie 
an  der  K.-k.  böhmischen  technischen   Hochschule   in  Prag. 

Zu  dieser  vorläufigen  Mitteilung  wurde  ich  durch  die  Arbeit  über  die  Alkoho- 
lyse  der  Fette,  die  Haller  am  5.  November  1906  der  „Acad^mie  des  Sciences***) 
vorgelegt  hatte,  veranlaßt. 

*)  Ursprünglich  lag  mir  nur  |ein  kurzes  Referat  in  der  Chem.-Ztg.  1906,  80,  1184  vom 
28.  November  1906  vor.  Aus  der  OriginalabhandluDg  (Compt.  rend.  1906,  148,  657  und  803 
vom  5.  und  26.  November  1906)  habe  ich  nachträglich  aber  ersehen,  daB  die  Arbeltsweise  von 
H.  Hai  1er  von  der  meinigen  vollkommen  verschieden  ist,  da  er  nur  vom  allgemeinen  theo- 
retischen, nicht  aber  vom  praktischen  analytischen  Standpunkte  die  Alkoholjse  der  Fette 
und  zwar  mit  Sfturen  (SalzsAure  und  Phenylsulfonsaure)  studiert  bat. 
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Es  ist  nach  den  Beobachtungen  und  klassischen  Untersuchungen  von  8kraup^), 
Glaisen*),  Kossei  und  Krüger*),  besonders  aber  von  Henriques*)  und  nach 
der  gründlichen  neuesten  Studie  von  Kremann*)  bekannt,  daß  sich  die  Fette, 
wenn  man  zu  ihnen  in  alkoholischer  Losung  eine  kleine  Menge  von  Kalium-  oder 
Natriumhydroxyd  zufügt,  in  dem  Sinne  spalten,  daß  das  Glycerin  frei  wird  aber  die 
freigemachten  Fettsauren  sich  nicht,  wie  man  erwarten  könnte,  völlig  mit  dem  Kalium 
oder  Natrium  verbinden,  sondern  mit  dem  Alkohol  die  entsprechenden  Ester  bilden. 
Die  Reaktion  läßt  sich  durch  folgendes  Schema  veranschaulichen: 
CHg  .  O  .  OC .  R      A  .  OH 

CH   .  O  .  OC .  R  +  A .  OH  +  [NaOHJ  =  C^Ufi^  +  3  R  .  CO .  0 A 

CHa  .  O  .  OC .  R       A  .  OH 

Kalium-  oder  Natriumhydroxyd  wirken  hier  katalytiscb.  Die  entstandenen  Ester 
lassen  sich  nach  den  Eigenschaften  der  betreffenden  Fettsäuren  entweder  durch  bloße 
Destillation  oder  durch  solche  mit  Wasserdampf  aus  dem  Reaktionsgemisch  übertreiben 
—  sind  also  leichter  oder  schwerer  flüchtig  —  oder  man  muß  andere  Hilfsmittel 
anwenden,  um  sie  aus  der  Flüssigkeit  rein  zu  erhalten.  Der  Reaktionsverlauf  ver- 
rät sich  bei  Anwesenheit  von  Fettsäuren  mit  niedrigem  Molekulargewichte  schon 
durch  den  angenehmen  Obstgeruch,  der  ihren  Estern  eigen  ist. 

Es  liegt  also  auf  der  Hand,  daß  nach  dieser  Reaktion  die  Fette  und  öle  von- 
einander unterschieden  werden  können,  wenn  sich  eine  zweckentsprechende  Arbeits- 
weise ausarbeiten  läßt.  Nach  auf  verschiedene  Weise  angestellten,  nicht  befrie- 
digenden Versuchen  gelang  es  mir,  ein  Verfahren  ausfindig  zu  machen,  das,  gründlich 
ausgearbeitet,  in  der  Tat  einen  guten  Erfolg  verspricht. 

Es  handelte  sich  in  erster  Linie  um  den  Nachweis  kleiner  Mengen  von  Palm- 
fetten in  der  natürlichen  Butter  oder  Margarine.  Zu  diesem  Zwecke  sind  zwar  viele 
Verfahren  vorgeschlagen,  die  auf  dem  Unterschiede  der  Menge  und  Beschaffenheit 
der  flüchtigen  Fettsäuren  in  genannten  Fetten  beruhen,  aber  alle  lassen  noch  viel  zu 
wünschen  übrig. 

Man  könnte  zwar  voraussetzen,  daß  bei  der  katalytischen  Wirkung  des  Kalium- 
oder Natriumhydroxydes  die  entstandene  Menge  der  Ester  direkt  den  flüchtigen  Säuren, 
die  durch  die  Reichert- M ei ßl'sche  Zahl  ausgedrückt  sind,  proportional  sei  —  dann 
würde  diese  Methode  keine  besonderen  Vorteile  bieten  und  nur  eine  überflüssige 
Modifikation  der  bestehenden  Methoden  sein  —  aber  man  muß  erwägen,  daß  die 
Ester  viel  flüchtiger  als  ihre  Säuren  sind  und  daß  sich  also  auch  Säuren  als  Ester 
verflüchtigen  dürften,  welche  selbst  an  der  Grenze  der  Flüchtigkeit  oder  schon  hinter 
dieser  stehen.  Infolgedessen  wird  ein  Fett,  welches  eine  größere  Menge  von  solchen 
Säuren  enthält,  mehr  flüchtige  Ester  liefern  als  der  Reich  er  t-MeißTschen  Zahl 
entspricht  Die  Richtigkeit  dieser  Erwägung  wurde  durch  die  Versuche  mit  Kokosfett 
vollauf  bestätigt. 

Um  eine  Grundlage  für  das  Verfahren  selbst  zu  haben,  mußte  zuerst  ermittelt 
werden,  welchen  Einfluß  die  Menge  des  zugefügten  Alkalihydroxydes   und  die  Dauer 


')  Monatshefte  für  Chemie  1893,  14,  479. 

')  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1887,  20,  646. 

*)  Zeitschr.  physioL  Chem«  1891,  15,  821. 

«)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  11,  888. 

*)  Monatshefte  für  Chemie  1905,  26.  783. 
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der  Einwirkung  auf  die  Bildung  der  Alkoholester  ausüben,  sowie  auf  welche  Art 
man  destillieren  muss,  damit  aus  dem  Reaktionsgemische  alle  Erster  in  die  Vorlage 
übergehen.  Zwar  findet  man  schon  sehr  gute  Auskunft  über  diese  Fragen  in  der 
angeführten  Kremann'schen  Btudie,  doch  erschien  es  mir  zweckmäßig  nochmals 
diesem  Umstände  meine  Aufmerksamkeit  zu  widmen,  da  Kremann  seine  Versache 
an  reinen  Estern  sowie  Triglyceriden,  nicht  aber  an  Fetten  oder  ölen,  also  Gremiscfaen 
von  mannigfaltigen  Triglyceriden,  durchgeführt  hat. 

Die  vorläufigen  Versuche  wurden  folgendermaßen  angeordnet:  5  g  Fett  wurden 
in  Erlenmeyer-Kolben  ^U  Stunde  lang  in  einen  Thermostaten  bei  50^  gestellt,  dann 
schnell  aus  der  Bürette  eine  abgemessene  Menge  alkoholischer  ^/lo  N-Kalilauge  zu- 
gelassen, tüchtig  durchgeschüttelt,  bis  die  anfangs  trübe  Flüssigkeit  klar  geworden  ist, 
(bei  anderen  Versuchen  noch  auf  einige  Minuten  in  den  Thermostaten  gestellt)  und 
nach  dieser  Zeit  die  zur  Neutralisation  der  zugefügten  Kalilauge  erforderliche  Menge 
alkoholischer  Schwefelsäure  (10  ccm  V^o  N.-Kalilauge  =  etwa  2  bis  3  ccm  alkoholi- 
scher Schwefelsäure)  zugegeben,  alles  mit  Alkohol  auf  50  ccm  gefüllt  und  der  Desti- 
lation  unterworfen.  Es  wurden  stets  47  ccm  Destillat  übergetrieben.  Das  Destillat 
wurde  zuerst  genau  neutralisiert,  dann  mit  einem  Überschuß  der  titrierten  alkoholischen 
Kalilauge  am  Rückflußküfaler  im  Wasserbade  etwa  ^/a  Stunde  gekocht  und  nach  dem 
Erkalten  mit  Vio  N.-Salzsäure  zurück  titriert.  Die  Ergebnisse  wurden  in  ccm  ^/lo  N.- 
Kalilauge, die  zur  Verseifung  der  Ester  von  5  g  Fett  nötig  waren,  angegeben. 

Die  Versuche,  welche  ich  vornahm,  um  den  Einfluß  der  Kalilauge  auf  den 
Esterumsatz  bei  Butterfett  ^)  festzustellen,  lieferten  die  nachstehenden  Ergebnisse. 

Die  Menge  der  zur  Verseifung  der  überdestillierten  Ester  erforderlichen  ccm 
^/lo  N.-Kalilauge  war  folgende: 


Bezeichnung 

Zar  Alkoholyse  angewendete  ccm  ^jut  N.-Ealilauge  auf  5  g  Fett 

der  Batter 

5     j     10     '     15    1     20 

22,5 

25 

27,5 

30 

32,5       35 

40 

a)  Nur  3  Minuten  geschtlttelt,  also  nicht  bis  zur  vollen  Klarheit: 
Batter  No.  I        1  2,60  '  9,10  1   11,7   |  14,20  I  14,30  1  15,00  '  15.20  '  15,85  1  15,40  »  15,80     15,55 


b)  Bis  zur  vollen  Klarheit  (etwa  nach  3  Miauten)  geschüttelt;  daon  noch  10  Minuten  in 

dem  Thermostaten  bei  50^  gehaltea : 

Butter  No.  II       1    —     1     _     j    —     1  14,40  |  15,00  I  15,30  i  16,40  1  16,70  j  16,50  1  17,10  !  15,90 

Mit  der  Menge  der  Kalilauge  steigt  also  bis  zu  einer  gewissen  Höhe  auch  die 
Menge  der  Ester.  Das  Maximum  liegt  etwa  bei  30  ccm  ^/lo  N.-Kalilauge,  denn  eine 
größere  Menge  von  Kalilauge  verursachte  eine  Verminderung  der  Estennenge,  wahr- 
scheinlich infolge  von  Verseifung.  Es  wurde  zur  Verseifung  der  entstandeneu  Elster 
von  5  g  Fett  etwas  mehr  ^/lo  N.-Kalilauge  verbraucht  als  der  Hälfte  der  Re icher t- 
MeißTschen  Zahl  entspricht;  dieselbe  war  bei  Butter  No.  I  26,2  und  bei  Butter  No.  11 
21, b  (nach  der  Lef f mann-Beam'schen  Modifikation  bestimmt). 

Ebensolche  Verhältnisse  wurden  auch  beim  Kokosfette  beobachtet.  Bei  diesem 
Fette  klärte  sich  aber  die  Emulsion   mit  alkoholischer  Kalilauge  weit  früher  —  etwa 

1 )  Es  braucht  wohl  nicht  betont  zu  werden,  daß  stets  mit  bestimmt  reiner  Batter  gearbeitet 
wurde. 
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n  45  Sekunden  —  als  bei  der  Butter.  Stellt  man  6  g  Kokosfett  mit  30  com  ^/lo 
N.-KalUauge  zehn  Minuten  lang  in  einen  Thermostaten  bei  50®  und  destilliert  dann 
nach  der  Neutralisierung  die  E^ter  in  der  oben  angeführten  Weise  über,  so  verbraucht 
man  zur  Verseifung  des  Destillates  4,8  ocm  (L  Versuch)  oder  4,9  ccm  */io  N.-Kali- 
lauge  (U.  Versuch),  also  auch  etwa  die  Hälfte  der  Reichert-Meißl'schen  ZahL 
Die  im  Kokosfette  gebildeten  Ester  riechen  auch  nicht  so  stark  und  aromatisch  wie 
bei  dem  Butterfette. 

Es  wurde  noch  der  Einfluß  der  Einwirkungsdauer  von  alkoholischer  Kali- 
lauge auf  den  Verlauf  der  Reaktion  studiert  Auf  5  g  Kokosfett  wurden  dieselben 
Volummengen  von  Kalilauge  2,  5,  10  oder  15  Minuten  unter  gleichzeitigem  Durch- 
Bchütteln,  bis  sich  das  Reaktionsgemisch  vollkommen  klarte,  einwirken  gelassen.  Bei 
dem  ersten  Versuche  konnte  man  freilich  dieser  Bedingung  nicht  voll  Genüge  leisten, 
da  zur  Klärung  der  Flüssigkeit  bei  der  Butter  wenigstens  zwei  Minuten  langes  Durch- 
schütteln erforderlich  war.  Nach  der  Klärung  wurden  die  Kolben  die  noch  übrig- 
gebliebene Zeit  in  den  Thermostaten  bei  50®  gestellt.  Die  erzielten  Ergebnisse  sind 
m  der  nachfolgenden  Tabelle  zusammengestellt. 

Die  Menge  der  zur  Esterspaltung  erforderlichen  ccm  ^/lo  N.-Kalilauge  war 
folgende : 


Bezeichnimg 

Einwirkoogsdauer  der  KalilaDge  bei  der  Alkoholyse 

der  Butter 

2  Minuten 

Bis  zur  Klarheit       10  Minuten 

15  Minuten 

a)  Bei  Anwendung  von  30  ccm  Vio  N.-Ealilauge: 


Baiter  No.  I     . 
.        .  II     . 


Butter  No.  I     . 


14,80  ccm 
14,80    . 


15,40  ccm 


15,30  ccm 
15,40    , 


b)  Bei  Anwendung  von  32,5  ccm  ^lo  N.-Kalilauge : 
15,40  ccm      I  —  15,70  ccm 


I      15,50  ccm 
I       15,35     , 

I       15,70  ccm 


Aus  diesen  Befunden  ist  zu  ersehen,  daß  bevor  die  Flüssigkeit  klar  ist,  die 
Reaktion  noch  nicht  vollendet  ist,  sodaß  die  vollkommene  Klärung  eine  not\\ endige 
Bedingung  des  glatten  Reaktiousverlaufes  bildet.  Ein  langes  Einwirken  von  größeren 
Mengen  Kalilauge  kann  wieder  zu  niedrigeren  Ergebnissen  führen,  da  die  verseifende 
Tätigkeit  der  Kalilauge  dann  zur  Geltung  kommen  kann. 

Auf  Grund  dieser  Versuche  läßt  sich  sagen,  daß  man  bei  Anwendung  von  5  g 
Fett  zu  den  höchsten  Ergebnissen  gelangt,  wenn  30 — 35  ccm  Vio  N.-Kalilauge  zum 
Eeterumsatz  verwendet  werden  und  die  Einwirkungsdauer  der  Kalilauge  auf 
10  Minuten  —  die  zur  Durchschüttelung  notwendige  Zeit  mit  eingerechnet  —  be- 
scbmnkt  wird. 

Die  Ursache,  daß  eine  so  kleine  Menge  an  flüchtigen  Estern  überdestilliert^  liegt 
entweder  in  der  Un Vollkommenheit  der  Reaktion  selbst,  was  aber  nach  den  Versuchen 
von  Krem  an  n  nicht  anzunehmen  ist,  da  derselbe  bei  einer  gewissen  Menge  von 
Kalilauge  über  90  ®/o  Glycerin  in  Alkoholester  überführte,  oder  es  bleibt  nur  die  An- 
nahme, daß  aus  der  alkoholischen  Fettlösung,  der  niedrigen  Temperatur  zufolge,  nicht 
alle  Ester  übergetrieben  werden  könnten.  Die  Richtigkeit  dieser  letzteren  Annahme 
«Aellt  aus  den  späteren  Versuchen. 
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Auf  Grund  der  Annahme,  daß  nach  der  Destillation  im  Fette  noch  Eist» 
zurückbleiben,  die  aber  mit  Wasserdampf  flüchtig  sein  könnten,  wurden  nach  einigen 
fehlgeschlagenen  Behandlungen  die  Versuche  folgendermaßen  angeordnet:  Es  wurden 
wieder  5  g  Fett  in  Arbeit  genommen,  der  Alkofaolyse  mit  30  ccm  ^/lo  N.-Kalilauge, 
wie  oben  geschildert,  unterworfen  und  nach  dem  Verlaufe  von  10  Minuten  mit  ver- 
dünnter wässeriger  Schwefelsäure  neutralisiert.  Das  trübe  Reaktionsgemisch  wunle 
dann  mit  destilliertem  Wasser  auf  145  ccm  ergänzt,  mit  einigen  Bimsstein  stücken  ver- 
setzt und  fraktionsweise  destilliert  Die  ersten  30  ccm  des  alkoholischen  Destillates 
wurden  in  einem  geteilten  Cylinder  aufgefangen  und  das  nachfolgende  wässerige  milchig- 
trübe  Destillat  in  einen  100  ccm-Kolben  tropfen  gelassen.  Beide  Fraktionen  wurden 
nach  obigem  Vorgange  im  Wasserbade  verseift,  wobei  zu  dem  wässerigen  Destillate 
vorher  soviel  Alkohol  zugegeben  worden  war,  bis  es  klar  erschien.  Die  verseifte  Flüssig- 
keit wurde  mit  Vio  N.-Salzsäure  zurücktitriert.  Die  Ergebnisse  wurden  wieder  in 
ccm  der  zur  Verseifung  der  Ester  von  5  g  Fett  verbrauchten  ^/lo  N.-Kalilauge  aus- 
gedrückt. 

Bei  dieser  Versuchsanordnung  wurden  sehr  interessante  Ergebnisse  erhalten :  Die 
zur  Verseifung  der  Ester  verbrauchte  Menge  der  Kalilauge  stieg  bei  der  alkoholischen 
Fraktion  etwa  auf  die  doppelte  Höhe  als  bei  den  früheren  Versuchen  und  sie  stimmte 
beinahe  mit  der  Reichert-MeißTschen  Zahl  überein.  Der  wässerige  Anteil  —  an 
dessen  Oberfläche  sich  eine  fast  1  mm  hohe,  helle,  ölige  Schicht  sammelte  —  erforderte 
zur  Esterverseif ung  gegen  8 — 10  ccm  ^/lo  N.-Kalilauge. 

Hier  einige  Ergebnisse: 


Bezeichnung  der  Proben 

Zur  EsterverseifuDg  erforderliche  ccm  V^o  N.-Ealilauge 

Alkoholische  Fraktion 

Wässerige  Fraktion 

Butter  No.  I 

.        .11 

.  III    ........    . 

24,40;    24,80 
26,00;    25,60 
26,10;    26,80 

8,90;    9,20 
7,90;    8.20 
9,80;    8,50 

Recht  ermutigende  Ergebnisse,  im  Vergleiche  mit  den  bei  der  Butter  erzi^ten, 
lieferte  das  Kokosfett.  Während  bei  dem  Butterfette  die  alkoholische  Fraktion  mehr 
Kalilauge  als  die  wässerige  verbrauchte,  wurden  beim  Kokosfett  ganz  umgekehrte  Ver- 
hältnisse beobachtet.  Die  alkoholische  Fraktion  enthielt  nur  eine  kleine  Menge  von 
Estern,  dagegen  sammelten  sich  diese  in  dem  etwa  1  cm  weiten  Halse  des  100  ccm- 
Kolbens  an  der  Oberfläche  des  wässerigen  Destillates  in  der  Höhe  von  8 — 10  mm  an. 
Die  analytischen  Befunde  waren  folgende 


K!okoRfetfc- Arten 

Zur  EsterverseifuDg  erforderliche  ccm  Vio  N.-Kalilauge 

Alkoholische  Fraktion     '       Wässerige  Fraktion 

Rohe  Coprah 

Oochin 

Ceres    I 

,      II 

,111 

10,65 
17,20 
13,80 
11,05 
13,60 

41,45 
40,10 
42,80 
43,90 
88,20 
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Dieser  auffällige  Unterschied  beruht  darauf,  daß  das  Kokosfett  eine  größere 
Menge  von  schwer  flüchtigen  oder  an  der  Grenze  der  Flüchtigkeit  liegenden  Säuren, 
die  mit  Alkohol  in  mit  Wasserdampf  flüchtige  Ester  übergehen,  enthält  als  die  Butter. 
Weil  die  Differenzen  an  verbrauchten  ccm  Kalilauge  für  die  wässerigen  Destillate 
recht  groß  sind,  ist  der  Gedanke  berechtigt,  diesen  Unterschied  zur  Ermittelung  von 
kleinen  Mengen  Kokosfett  in  Butter  heranzuziehen.  Tatsächlich  wurden  auch  bei 
Gemischen  von  Butter  mit  2,  5  und  lO^o  Kokosfett  recht  befriedigende  Ergebnisse 
gewonnen.  Wenn  man  annimmt,  daß  das  wässerige  Destillat  bei  Butter  zur  Ver- 
seifang  nur  unter  10  ccm  Vio  N.-Kalilauge  erfordert  (was  noch  an  verschiedenen  Butter- 
proben bestätigt  werden  muß),  so  wäre  eine  jede  Butter,  deren  wässeriges  Destillat  mehr 
als  10  ccm  Vio  N.-Kalilauge  verbrauchte,  als  mit  Kokosfett  verfälscht  anzusehen. 
Für  einige  Gemische  von  Butterfett   mit  Kokosfett  wurden  folgende  Werte  erhalten: 


Art  des  Gemisches 

Zur  Esterverseifung  erforderliche  ccm  ^'lo  N.-Elalilauge 

Alkoholische  Fraktion 

Wässerige  Fraktion 

Butter  No.  1         2%  Kokosfett    .    . 

mit           \    7  . 
ButterNo.  n   1    5  »/p  Kokosfett    .    . 

mit           1  10  , 

24,50  ccm 
23,40    . 
26,00    , 
25,80    . 

10,50  ccm 
14,50    . 
11,20    . 
14,90    . 

Aus  diesen  mit  der  noch  nicht  vollkommen  ausgearbeiteten  Methode  erhaltenen 
Ergebnissen  läßt  sich  ersehen,  daß  wenigstens  5^0  Kokosfett  in  der  Butter  noch 
nachgewiesen  werden  können. 

Dieses  Verfahren  dürfte  aber  nicht  nur  zum  Nachweise  des  Kokosfettes  in  der 
Butter  dienen  können,  sondern  es  kann  auch  gute  Dienste  leisten,  falls  es  sich  um 
den  Nachweis  der  Palmfette  in  Schweinefett,  Margarine  und  anderen  Fetten  und 
ölen  handeln  würde. 

Bei  Schweinefett  wurden  z.  B.  folgende  Ergebnisse  erhalten: 


Art  d#kA  'Pftf.liPa 

Alkoholische  Fraktion 

wässerige  Fraktion 

Reines  Schweinefett 

Dasselbe  mit  7  «/o  Kokosfett     .    .    . 

0,6  ccra 
2,0    . 

1,6  ccm 
4,5     . 

Zum  Schlüsse  gebe  ich  noch  die  Arbeitsweise  an:  5  g  des  geschmolzenen  Fettes 
werden  in  einem  Erlenmeyer-Kolben  1 5  Minuten  lang  in  einen  Thermostaten  von  50^  C 
gestellt,  dann  aus  der  Bürette  genau  30  ccm  alkoholischer  */io  N.-Kalilauge  zugefügt, 
bis  zur  vollkommenen  Klärung  des  Gemisches  gründlich  geschüttelt,  darauf  8  Minuten 
lang  nochmals  in  den  Thermostaten  gestellt,  mit  verdünnter  wässeriger  Schwefelsäure, 
von  der  2  ccm  genau  30  ccm  ^/lo  N.-Kalilauge  neutralisieren,  abgestumpft,  auf  145  com 
mit  destilliertem  Wasser  ergänzt  und  mit  der  üblichen  Destillationa Vorrichtung  unter 
Zugabe  von  einigen  Bimssteinstücken  schnell  destilliert.  Die  30  ccm  des  alkoholischen 
Destillates  fängt  man  besonders  in  einem  graduierten  Cylinder,  die  wässerige  Fraktion 
in  einem  Kolben  von  100  ccm  Inhalt  auf.     Die  Destillation    muß  wenigstens   binnen 
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45  Minuten  vollendet  werden.  Die  beiden  Fraktionen  spült  man  in  zwei  Erlen- 
nieyer- Kolben  (bei  der  wässerigen  Fraktion  unter  der  Zugabe  von  Alkohol,  bis  alle 
Ester  gelöst  sind),  neutralisiert  die  freien  Säuren  des  Destillates  und  verseift  dann 
mit  40  ccm  ^/5  N.-Kalilauge  etwa  '/«  Stunden  am  Ruckflußkühler  im  Wasserbade. 
Nach  dem  Erkalten  wird  mit  ^^lo  N.-Salzsäure  zurücktitriert.  Die  Differenz  ergibt 
die  Anzahl  ccm  ^/lo  N.-Ealilauge,  die  zur  Verseifung  der  aus  5  g  Fett  entstandenen 
Ester  erforderlich  sind. 

Die  Methode  ist  z.  Zt.  noch  nicht  in  jeder  Richtung  ausgearbeitet  Es  fehlen 
besonders  genauere  Angaben  für  die  Destillation,  da  dieselbe,  wie  bei  der  Reicher t- 
Meißl'schen  Zahl,  die  Ergebnisse  sehr  beeinflussen  kann.  Weiter  muß  noch  an  einer 
größeren  Anzahl  Proben  von  reiner  Butter  ermittelt  werden,  in  welchen  Grenzen  sich 
der  Verbrauch  von  */io  N.-Kalilauge  zur  Verseifung  der  Ester  des  wässerigen  Destillate 
bewegt  Nach  den  hier  angeführten  Versuchen  wäre  die  obere  Grenze  bei  10  ccm. 
Vielleicht  läßt  sich  diese  oberste  Grenze  noch  durch  einen  geschickten  Kunstgriff  er- 
niedrigen. 

Ich  habe  schon  einen  von  meinen  Praktikanten  mit  der  weiteren  Ausarbeitung 
der  angeführten  Methode  beauftragt,  um  sie  mit  voller  Zuverlässigkeit  zum  Nachweise 
von  Kokosfett  in  Butter,  Margarine,  Schweinefett  und  anderen  Fetten  oder  ölen 
anwenden  zu  können.  Da  es  auch  in  theoretischer  Hinsicht  interessant  ist,  zu  er- 
fahren, welche  von  den  Estern  der  Säuren,  die  in  den  Fetten,  namentlich  in  Butter 
und  Kokosfett  enthalten  sind,  sich  verflüchtigen,  sollen  dieselben  auch  qualitativ 
untersucht  werden. 


Referate« 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

H.  Laiidolt,  W.  Ostwald  und  O.Wallach:  Siebenter  Bericht  der  Kom- 
mission für  die  Festsetzung  der  Atomgewichte.  —  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1906,  89,  2176—2177.)  —  Es  wird  mitgeteilt,  daß  Herr  Professor  Seubert 
wegen  Überhäufung  mit  Berufsgeschäften  seine  Tätigkeit  als  Mitglied  des  engeren 
internationalen  Atomgewichts- Ausschusses  einzustellen  wünsche.  An  seine  Stelle  tritt 
nunmehr  als  deutsches  Mitglied  der  Kommission,  entsprechend  dem  Ergebnis  der  von 
der  großen  internationalen  Kommission  im  Jahre  1902  getroffenen  Abstimmung,  Herr 
Professor  W.  Ostwald.  Die  engere  Kommission  besteht  demnach  aus  den  Herren: 
F.  W.  Clarke,  Vorsitzender,  Th.  E.  Thorpe,  H.  Moissan  und  W.  Ostwald. 

/.  Mayrhofer, 

D.  Holde:  Erfahrungen  mit  einiger  der  neueren  Apparate  zur 
Elementaranalyse  (Dennstedt-  und  Heräus-Of en).  (Ber.  Deutsch.  Cham. 
Ges.  1906,  89,  1615 — 1622.)  —  Die  Anwendung  des  elektrischen  Ofens  von  Heraus 
(Zeitschr.  f.  Elektrochem.  1902,  8,  201)  beruht  auf  dem  gewöhnlichen  Verfahren  der 
Verbrennung,  nämlich  Oxydation  der  Zersetzungs-  und  Vergärungsprodukte  der  Substanz 
mittels  Kupferoxyd  oder  Bleichromat  im  offenen  Rohr  und  im  Sauerstoffstrom.  Was  den 
Betrieb  des  Ofens  anbelangt,  so  bemerkt  Verf.,  daß  auch  der  kleinere,  zur  Erhitzung  der 
Substanz  und  der  vorgelegten  Kupferspirale  dienende  Heizkörper  mit  einem  besonderen 
Regulierwiderstand  versehen  werden  muß,  um  das  Durchbrennen  der  Platinfolie  zu 
verhindern,  da  ein  Regulierwiderstand  wohl  für  den  großen  Heizkörper,  der  die  lange 
Kupferoxydschicht  zu  erhitzen  hat»  nicht  aber  für  den  kleinen  genügt.  Bezüglich  der 
Sicherheit  der  Verbrennung  scheint  die  elektrische  Heizung  der  Gasheizung  nicht  nach- 
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zustehen.  Leicht  flüchtige  und  sublimierende  Substanzen,  dann  aber  auch  schwer  ver- 
brennlicbe  wie  Asphalt,  Zucker  und  ähnliche,  werden  mit  gutem  Erfolg  verbrannt 
Die  Temperatur  des  kleinen  Heizkörpers  kann  zwischen  400  und  1500^,  die  des 
großen  zwischen  800  und  1500^  reguliert  werden,  und,  da  die  Hitze  der  glühenden 
Platinfolie  durch  ein  Tonrohr  übertragen  wird,  kann  man  vorsichtig  aber  auch  genügend 
rasch  erhitzen.  Andererseits  werden  die  Glasröhren  durch  die  allmähliche  Erwärmung 
und  Abkühlung  sehr  geschont.  Die  Zeitdauer  der  Verbrennung  ist  dieselbe  wie  beim 
Gasofen,  die  Beaufsichtigung  der  allmählichen  und  gleichmäßigen  Erhitzung  wegen 
eine  bequemere.  Ein  Vorzug  des  elektrischen  Ofens  besteht  außerdem  darin,  daß  er 
nicht  wie  der  Gasofen  einen  großen  Teil  der  Wärme  an  die  Zimmerluft  abgibt  und 
der  Experimentierende  nicht  durch  die  Hitze  des  Ofens  und  durch  die  Verbrennungen 
belästigt  wird.  Der  Heräus-Ofen  kann  daher  auf  jedem  Tisch  und  in  jedem  Zimmer 
aufgestellt  und  benutzt  werden.  Auch  der  pädagogische  Wert  ist  nicht  zu  unterschätzen 
der  im  Vertrautwerden  mit  der  elektrischen  Heizkraft,  den  Meß-  und  Reguliergeräten 
gegeben  ist.  Die  Kosten  der  Anschaffung  betragen  200 — 230  M.  (letztere  mit  2  Wider- 
ständen) also  etwa  3-mal  so  viel  als  die  eines  Gasofens,  die  Kosten  der  Verbrennung 
etwa  in  der  Stunde  je  nach  dem  Preis  der  Elektrizität  30 — 50  Pfg.  Der  elektrische 
Ofen  ist  daher  vielfach  als  ein  willkommener  Ersatz  des  Gasofens  anzusehen.  Was 
denDennstedt-Ofen  anbelangt  so  ist  dessen  Ökonomie  über  allen  Zweifel  erhaben, 
auch  die  Zeitdauer  der  Verbrennung,  Zhntsäure,  Benzol  und  Antrachinon  ausgenommen 
eine  sehr  befriedigende,  da  die  meisten  Substanzen  sich  in  15— 20  Minuten  verbrennen 
lassen.  Doch  verlangt  eine  solche  rasche  Verbrennung  große  Aufmerksamkeit,  da  die 
Regulierung  der  Sauerstoff  zufuhr  selbst  einem  geübten  Analytiker  Schwierigkeiten  macht. 
Die  neuerdings  von  Dennstedt  wieder  empfohlene  doppelte  Sauerstoffzufuhr  hat 
Verf.  noch  nicht  erprobt;  das  als  Kriterium  für  den  richtigen  Gang  der  Verbrennung 
bezeichnete  Aufglühen  des  Platinquarzes  tritt  vielfach  bei  leicht  verbrennlichen  Sub- 
stanzen nicht,  bei  anderen  erst  dann  ein,  wenn  die  Sauerste  ff  zufuhr  so  stark  wird, 
daß  die  Gasblasen  nicht  mehr  gezählt  werden  können.  Bei  langsamer  Verbrennung 
werden  allerdings  auch  nach  Dennstedt  gute  Resultate  erhalten,  jedoch  ist  dann  der 
Zeitaufwand  als  ein  Nachteil  zu  bezeichnen,  dem  allerdings  der  Vorzug  gegenüber 
üAtj  daß  man  die  Verbrennung  nicht  fortwährend  zu  beaufsichtigen  hat.  Die  Mög- 
lichkeit dagegen,  daß  bei  solchem  Betrieb  sublimierende  Substanzen  unzersetzt  über 
den  Platinquarz  hin  wegziehen,  ist  tatsächlich  als  ein  Mangel  des  Verfahrens  anzusehen, 
der  auch  wahrscheinlich  die  Ursache  ist,  daß  der  Methode  noch  vielfach  mit  Miß- 
trauen begegnet  wird,  das  aber  durch  klar  abgegrenzte  Vorschriften  beseitigt  werden 
konnte.  Praktisch  sind  die  von  Dennstedt  angewendeten  Vorlagen  für  die  Auf- 
nahme von  Wasser  und  Kohlensäure,  ebenso  die  Palladiumchiorür- Vorlage ,  deren 
Schwärzung  allerdings  öfters  erst  nach  vollendeter  Verbrennung  auftritt.    J.  Mayrho/er. 

M.  Dennstedt:  Vereinfachte  Elementaranalyse.  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1906,  99,  1628—1627.)  —  Auf  die  Ausführungen  Holde's  (vergl.  vorst  Referat) 
bemerkt  Verf.,  daß  nach  dem  älteren  Verfahren  in  allen  Fällen  gute  Resultate  erhalten 
werden,  wenn  man  sich  strikte  an  die  Vorschrift  halte,  was  allerdings  mit  einer  ge- 
wissen Langsamkeit  verknüpft  sei.  Bezüglich  der  Schnellmethode  gibt  Verf.  zu,  daß 
nur  Geübte  dieselbe  ausführen  können  und  daß  ergänzende  Vorschriften  hierfür  noch 
zu  geben  seien,  was  in  der  demnächst  erscheinenden  2.  Auflage  der  Anleitung  ge- 
schehen soll.  Der  gewöhnliche  Fehler  bestehe  in  der  zu  raschen  Vergasung,  sodaß 
der  zugeleitete  Sauerstoff  zur  Verbrennung  nicht  ausreiche.  Nicht  der  Sauerstoffstrom  ist 
auf  die  gegebene  Geschwindigkeit  der  Vergasung,  sondern  umgekehrt  diese  auf  den 
gegebenen  Sauerstoff  ström,  etwa  60  ccm  in  der  Minute  einzustellen.  Beispielsweise 
verbraucht  ein  Volumen  Methylalkohol  IV«  Volumen  Sauerstoff,  Benzol  7^/2  und  An- 
thrachinon   16^/t  Volumen  Sauerstoff;   der  Sauerstoffbedarf   wächst  mit    dem    Mole- 
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kularge wicht;  je  höher  diese»  ist,  um  so  langsamer  ist  die  Verbrennung  zu  leiten. 
Bezüglich  weiterer  Einzelheiten  des  Verfahrens  müssen  wir  auf  das  Original  verweisen, 
hervorgehoben  seien  jedoch  noch  einzelne  Bemerkungen.  Findet  ein  Überdestillierea 
der  Substanz  statt,  sodaß  sich  unzersetzte  Dämpfe  in  den  kälteren  Teilen  des  Rohres 
verdichten,  bei  fortschreitender  Erwärmung  des  Rohres  dann  aber  plötzlich  vergasen» 
so  wird  auch  der  stärkste  Sauerstoffstrom  dieser  Gasmenge  nicht  gewachsen  sein. 
Verf.  hatte  früher  vorgeschlagen  in  das  Einsatzrohr  einen  porösen  Tonstreifen  einzu- 
legen (Z.  1906,  12,  227);  besser  ist  noch  ein  Streifen  Asbestpapier,  der  Vs  der  Rundung 
bedeckt.  Da  Asbestpapier  Starke  enthält,  ist  es  zuvor  im  Sauerstoffstrome  auszuglühen. 
Um  zu  vermeiden,  daß  unzersetzte  Substanz  über  das  Platin  hinw^geht,  ist  dieses 
durch  einen  starken  Brenner  genügend  zu  erhitzen;  die  Eisenschiene  muß  an  dieser 
Stelle  stets  hellrot  glühen,  das  Rohr  darf  nicht  hohl  liegen.  Damit  Chlor  und  Brom 
und  die  Oxyde  des  Stickstoffs  und  Schwefels  sicher  absorbiert  werden,  muß  das  Bld- 
superoxyd  im  Schiffchen  auf  der  ganzen  Seite  auf  etwa  320®  erhitzt  werden,  was 
nicht  mit  einem  Mikrobrenner  wohl  aber  mit  einem  Flammenrohr  von  20  Flämmcheii 
erreicht  werden  kann.  Verf.  ist  der  Überzeugung,  daß  dieses  neue  Verfahren  die  alte 
Liebig'sche  Methode  nicht  nur  ersetzt,  sondern  auch  in  Fällen  brauchbar  ist,  wo 
diese  versagt.  Es  werden  nicht  nur  Gas  und  Röhren  erspart,  sondern  auch  Substanz, 
da  ein  Verbrauch  besonderer  Mengen  für  die  Bestimmung  von  Halogen  und  Schwefel 
vermieden  wird  und  außerdem  diese  nach  keiner  anderen  Methode  schneller  und  ge- 
nauer ausgeführt  werden  kann.  J-  Mayrhofer 

U.  Uermann;  Studien  über  die  Elementaranalyse  organischer 
Substanzen.  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1906,  45,  236—238.)  —  Verf.  hält  g^en- 
über  der  Kritik  Dennstedt's  (Z.  1906,  12,  229)  die  in  seiner  unter  dem  oben  an- 
gegebenen Titel  (Z.  1906,  12,  229))  veröffentlichten  Arbeit  gemachten  Ausführungen 
über  das  Verhalten  des  Bleisuperoxyds,  die  Absorption  des  Stickoxydes  und  die 
Schwefelsäure-,  Chlor-  und  Brombestimmungen  aufrecht  Im  übrigen  sei  auf  das 
Original  verwiesen.  J-  Mayrhofer, 

Fr.  Yon  Konek:  Über  elektrische  Elementaranalyse.  (Ber.  Deutach. 
Chem.  Ges.  1906,  89,  2263—2265.)  —  Veranlaßt  durch  die  Mitteilung  Holde'a 
(Z.  1907, 13,  24)  bemerkt  Verf.,  daß  er  bereits  seit  mehreren  Jahren  mit  einem  elektrischen 
Ofen  mit  2  Heizkörpern  und  nur  einem  Widerstand  arbeite  (Chem.-Ztg.  1904,  28, 
1 1 26.),  ohne  daß  bis  heute  nur  die  geringste  Reparatur  notwendig  geworden  wäre.  Selbst 
bei  schwer  verbrennlichen  Kohlen  oder  Substanzen,  die  schwierig  verbrennbare  Kohle 
abscheiden,  benutzt  er  die  kurze  Heizspirale  höchstens  20  Minuten  lang,  schaltet  diese 
dann  aus,  und  führt  durch  langsames  Zurückziehen  der  vorderen  Spirale  bis  über  das 
Schiffchen  die  Verbrennung  zu  Ende.  Dadurch  erspart  man  Strom  und  schont  die 
Spirale  des  kürzeren  Ofens.  Voraussetzung  ist  aber,  daß  das  die  substanzführende 
Schiffchen  nur  1 — 2  cm  vom  Asbestpfropfen  entfernt  ist,  der  die  Kupferoxydschicht 
nach  rückwärts  abschließt.  Das  am  Kopfende  des  Ofens  angebrachte  Kopf  er 'sehe 
Bleisuperoxyd-Luftbad  hat  sich  vorzüglich  bewährt.  Verbrennungen  von  Bromphosgen 
mit  nur  6,39  ®/o  Kohlenstoff  und  85,1 7o  Brom,  von  Chloroform,  Schwefelkohlenstoff 
u.  s.  w.  sind  ausnahmslos  jederzeit  gelungen.  Bei  leichtflüchtigen  Verbindungen,  wird 
vor  dem  Einführen  des  Schiffchens  nur  der  vordere  Ofen  eingeschaltet,  die  Kupfer- 
oxydschicht wird  glühend,  vom  Asbestpfropfen  an  bleibt  jedoch  das  Rohr  kalt. 
Nun  führt  man,  nachdem  die  Absorptionsapparate  angeschlossen  sind,  das  in  einer  Eis- 
Kochsalz-Mischung  abgekühlte  substanzführende  Röhrchen  mit  abgebrochener  Kapillare 
rasch  ein  und  stellt  das  Schiffchen  je  nach  der  Flüchtigkeit  der  Substanz  10  — 20  cm 
entfernt  vom  Asbestpfropfen  und  leitet  Sauerstoff  ein.  Erst  dann  wird  der  hintere 
Ofen  1 — 2  Minuten  in  den  Stromkreis  eingeschaltet,  wodurch  der  Sauerstoff  ström 
schwach  erwärmt  wird,  genügend  jedoch  um  die  flüchtige  Substanz  aus  dem  Röhrchen 
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auszutreiben.  Nach  Bedarf  kann  der  kleine  Ofen  wieder  eingeschaltet,  und  selbst 
ganz  über  das  Schiffchen  geschoben  und  die  Verbrennung  zu  Ende  geführt  werden. 
Es  lassen  sich  mit  dem  elektrischen  Ofen  nicht  nur  die  schwerst  verbrennbaren  Körper 
sondern  auch  die  leicht  flüchtigsten  leicht  und  sicher  verbrennen.  Darum,  wie  auch 
noch  sonstiger  Vorzüge  wegen  ist  der  elektrische  Ofen  dem  Gasofen  entschieden  über- 
legen. J,  Mayrhofer, 

C  A.  Browne  jr. :  Die  Analyse  von  Zuckergemischen.  (Journ.  Amer. 
Chem.  Soc.  1906,  28,  439—453).  —  Die  von  Glykose  aus  Fehling'scher  Losung 
reduzierte  Kupfermenge  ist  nicht  konstant,  sondern  richtet  sich  nach  der  Zusammen- 
setzung des  Beagenses,  Zeit  und  Art  des  Kochens,  Konzentration  der  Zuckerlösung  etc. 
Die  reduzierende  Kraft  des  Zuckers  bleibt  konstant  für  jede  Konzentration,  voraus- 
gesetzt, daß  dieselbe  Kupfermenge  zur  Anwendung  gelangt  Die  verschiedenen  redu- 
zierenden Zuckerarten,  die  aus  Feh  li  ng'scher  I^sung  dieselbe  Menge  Kupfer  reduzieren, 
stehen  in  einem  konstanten  Verhältnisse  zueinander.  Diesen  Umstand  verwertet  der 
Verf.  zur  Bestimmung  der  einzelnen  Zuckerarten  in  Gemischen,  indem  er  den  Gesamt- 
gehalt an  reduzierendem  Zucker  als  Glykose  bestimmt  und  dann  unter  Verwendung 
des  Drehungsvermögens  mit  Hilfe  einer  Formel  die  Zuckerarten  berechnet  Ist  x  der 
Prozentgehalt  an  Zucker  A,  y  der  Prozentgehalt  an  Zucker  B,  a  das  Verhältnis  des 
Re<luktionsvermögens  des  Zuckers  A,  b  dasjenige  des  Zuckers  6  zu  dem  der  Glykose, 
R  der  Prozentgehalt  an  reduzierendem  Gesamtzucker  als  Glykose,  so  ist: 

I.     ax  +  by  =  R. 

Die  Polarisation  eines  Zuckergemisches  ist  gleich  der  Summe  der  Polarisationen 
der  einzelnen  vorhandenen  Zuckerarten.  Die  Polarisation  nimmt  der  Verf.  im  S.  &  H.- 
Saccharimeter  vor,  und  zwar  mit  26,048  g  der  Probe  im  200  mm-Rohr.  Die  Polari- 
sation (Ventzke)  eines  Zuckers  ist  gleich  seinem  Prozentgehalt  multipliziert  mit  einem 
Polarisationsfaktor,  den  man  durch  Division  des  spezifischen  Drehungsvermögen  des 
Zuckers  mit  dem  spezifischen  Drehungsvermögen  der  Saccharose  (-|-66,5)  erhält.  Ist 
o  der  Polarisationsfaktor  für  Zucker  A,  ß  derjenige  für  Zucker  B,  P  die  Polarisation 
(Ventzke)  des  Gemisches,  so  ist: 

IL     ax  +  /?y  =  P. 

Aus  den  beiden  Formeln  I  und  II  berechnet  sich: 

b.P  — /JR        ,  R  — ax 

X  =  — i ^-—   und   y  = , . 

ah  — aß  ^  b 

Diese  Formeln  wandte  Verf.  zur  Untersuchung  von  bekannten  Gemischen  von 

den  gewöhnlichen  reduzierenden  Zuckerarten  an :  Glykose,  Fruktose,  Galaktose,  Xylose 

und  Arabinose.     Nach   der  Auflösung  der    abgewogenen   Zuckermengen    in   Wasser 

wurde  die  Untersuchung  erst  nach  24  Stunden  vorgenommen,  um  jeden  Irrtum  durch 

Hultirotadon  auszuschließen.     Das  Verhältnis  des  Reduktionsvermögens  hat  Verf.  bei 

den  einzelnen  Zuckerarten  bestimmt     Bei   der  Trennung  von  Fruktose   und  Glykose 

betragt  die  Konstante    für  Fruktose   0.915;     bei    der  Trennung  von   Glykose    und 

Galaktose  für  Galaktose  0,898;   bei   der  Trennung  von  Fruktose  und  Arabinose  für 

Arabinose  1,032;   bei  der  Trennung  von  Xylose   und   Arabinose   für  Xylose  0,983. 

Die  Ausführung  der  Trennung  der  einzelnen  Zuckerarten  wird  näher  beschrieben. 

C.  A,  Neufeld. 

A.  Gawalowski:  Zum  Nachweis  von  Saccharose  und  Milchzucker. 
(Zeitschr.  analyt  Chemie  1906,  45,  620.)  —  Verf.  macht  zu  der  Mitteilung  von 
H.  Leffmann  über  das  Verfahren  zum  Nachweis  einiger  Zuckerarten  mittels  Salz- 
«äure  und  Sesamöl  darauf  aufmerksam,  daß  er  bereits  im  Jahre  1899  das  Verhalten 
von  Saccharose  und  Milchzucker  gegenüber  dem  Salzsäure  -  Sesamöl  angegeben  hat 
(vergl.  Z.  1899,  2,  374).  Ö.  Sonntag. 
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P.  Harang:  Nachweis  und  Bestimmung  der  Trehalose  in  Vege- 
tabilien  mittels  der  Trehalase.  (Joum.  Pharm.  Chim.  1906,  23,  16 — 20.) 
—  Im  Verfolg  der  Arbeiten  von  Bourquelot  und  H^rissey  (Z.  1905,  10,  620) 
hat  Verf.  weitere  Untersuchungen  über  Vorkommen  und  Bestimmung  der  Trehalose 
angestellt.  Die  Trehalose  besitzt  ein  hohes  Drehungs vermögen  (an  =  +  197,3") 
und  reduziert  Fehling'sche  Lösung  nicht;  durch  Säuren  und  durch  das  Fer- 
ment Trehalase  wird  sie  in  2  Moleküle  Glykose  gespalten.  Wenn  also  die  Unter- 
schiede in  der  Drehung  nach  der  Spaltung  durch  Trehalase,  aus  der  Menge  der  ge- 
bildeten Glykose  berechnet,  mit  den  polarimetrischen  Ablesungen  übereinstimmen,  so 
kann  man  auf  die  Gegenwart  von  Trehalose  schließen  und  selbst  deren  Menge  be- 
stimmen. Zur  Herstellung  einer  wirksamen,  haltbaren  Trehalase  werden  einige  Ko- 
nidien  von  Aspergillus  auf  Raulin 'sehe  Lösung  ausgesät  und  bei  33®  stehen  ge- 
lassen. Nach  dem  Erscheinen  der  ersten  Fruchtkörper  gießt  man  die  Lösung  ab, 
ersetzt  sie  fünl-  bis  sechsmal  alle  24  Stunden  durch  destilliertes  Wasser  bei  Zimmer- 
temperatur und  preßt  die  Pilze  zwischen  Filtrierpapier  ab,  zerreibt  sie,  läßt  sie  5  Stunden 
lang  mit  dem  vierfachen  Gewicht  Alkohol  stehen,  saugt  ab  und  trocknet  bei  33®. 
Die  gepulverte  Masse  ist  sehr  wirksam:  0,5  g  spalten  1  g  der  in  100  ccm  Wasser 
gelösten  Trehalose  bei  33®  in  weniger  als  48  Stunden.  Für  den  Nachweis  der  Tre- 
halose in  Pilzen  mittels  dieses  Pulvers  ist  es  notwendig,  verschiedene  Reservestoffe, 
wie  das  Glykogen  vorher  aus  den  Pilzen  fortzuschaffen.  Ferner  müssen  die  Pilze  mög- 
lichst schnell  nach  dem  Einsammeln  verarbeitet  werden.  Endlich  müssen  alle  anderen  etwa 
vorhandenen  Enzyme  durch  Kochen  mit  Alkohol  zerstört  werden.  Die  Pilze  werden 
zerschnitten  und  in  80®/o-igen  siedenden  Alkohol  geworfen  und  darin  10  Minuten 
gekocht.  Nach  dem  Erkalten  werden  sie  ausgedrückt,  nochmals  mit  siedendem  Al- 
kohol behandelt.  Die  vereinigten  alkoholischen  Auszüge  werden  filtriert,  aus  dem 
Filtrat  der  Alkohol  unter  vermindertem  Druck  abdestilliert  und  der  Rückstand  soweit 
eingedampft,  daß  100  ccm  1000  g  frischer  Pilze  entsprechen.  Dann  wird  das  Vier- 
fache des  Volumens  an  80®/o-igem  Alkohol  zugesetzt,  von  dem  entstandenen  Nieder- 
schlag am  nächsten  Tage  abgegossen  und  der  Rückstand  in  Wasser  gelöst,  wieder 
mit  Alkohol  versetzt,  20  Minuten  am  Rückflußkühler  auf  dem  Wasserbade  erhitzt^ 
erkalten  gelassen  und  dekantiert.  Die  vereinigte  Flüssigkeit  wird  filtriert,  im  Vacuuui 
zur  Trockne  gedampft  und  der  Rückstand  mit  soviel  Thymolwasser  aufgenommen,  daß 
100  ccm  der  Lösung  200  g  frischer  Pilze  entsprechen.  Auf  einen  Teil  dieser  Flüssig- 
keit läßt  man  die  Trehalase  einwirken  und  prüft  nach  Beendigung  der  Einwirkung 
das  Drehungs-  und  Reduktion s vermögen  und  stellt  die  Übereinstimmung  der  beob- 
achteten Drehung  mit  der  berechneten  fest.  Zum  blinden  Versuch  dient  ein  anderer 
Teil  der  Flüssigkeit,  ohne  Zusatz  von  Aspergillus-Pulver  bei  derselben  Temperatur 
und  gleich  lange  im  Brutschrank  gehalten,  sowie  eine  dritte  Probe,  bestehend  aus 
100  ccm  Thymolwasser  mit  1   g  Aspergillus-Pulver.  ö.  Sonntag. 

Adolf  Jolles:  Über  ein  neues  Vefahren  zur  quantitativen  Bestim- 
mung der  Pen  tosen.  (Zeitsehr.  analyt.  Chem.  1906,  45,  196—204.)  —  Die  Be- 
stimmung der  Pentosen  durch  Wägung  des  mit  Hydrazin  oder  Phlorogluzin  erhaltenen 
Niederschlages  ist  umständlich,  die  vorgeschlagenen  volumetrischen  Methoden  werden 
durch  die  Unbeständigkeit  der  Phenylhydrazinlösungen  unsicher.  Ein  brauchbares 
Verfahren  gründet  Verf.  auf  eine  Abänderung  der  Methode  zur  Aldehyd  bestimm  ung 
nach  Ripper,  nach  welcher  in  der  mit  einem  Überschuß  von  Natriumbisulfit  ver- 
setzten FurfuroUösung  das  nicht  gebundene  Bisulfit  zurück  titriert  wird.  In  neutralen 
oder  sehr  schwach  sauren  Lösungen  verläuft  diese  Reaktion  quantitativ  (l  Molekül 
Furfurol  =  1  Molekül  Bisulfit),  nicht  aber  in  stärker  sauren  Lösungen,  auch  üben 
die  durch  Neutralisieren  der  nach  Tollens  erhaltenen  Destillate  entstandenen  Salze 
einen  nachteiligen  Einfluß  auf  den  Verlauf  der  Reaktion   aus.     Die  Vorschrift  von 
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Tollens  ist  daher  so  abzuändern,  daß  möglichst  wenig  freie  Salzsäure  in  das  Destillat 
übergeht,  was  durch  Destillation  des  Furfurols  mit  Wasserdampf  bewirkt  werden 
kann.  Allerdings  wird  hierdurch  die  Abspaltung  des  Furfurols  etwas  verzögert  und 
dementsprechend  die  Menge  des  Destillats  vermehrt,  was  wieder  zur  Folge  hat,  daß 
zum  Schluß  verdünnte  Furfurollösungen  übergehen,  deren  Prüfung  nicht  mehr  mit 
Anilinacetaty  sondern  mit  dem  weitaus  empfindlicheren  Bial'schen  Reagens  ausgeführt 
werden  muß.  Für  das  Verfahren  gibt  Verf.  folgende  Vorschrift:  0,2  —  lg  Pentose 
oder  die  entsprechende  Menge  Substanz  werden  in  einem  Rundkolben  (I)  von  etwa 
iVal  Inhalt  mit  200  ccm  Salzsäure  (1,06)  versetzt,  und  mit  strömendem  Wasserdampf 
{aus  einem  Kolben  II)  der  Destillation  unterworfen,  wobei  als  Vorlage  vorteilhaft 
geeichte  Kolben  von  1  1  aufwärts  angewendet  werden.  Die  Destillation  ist  so  zu 
leiten,  daß  das  Volumen  der  Flüssigkeit  in  Kolben  I  nicht  unter  100  ccm  herab- 
sinkt, wenn  'aus  Kolben  II  etwa  700 — 800  ccm  Wasser  übergetrieben  werden,  was 
durch  R^;ulierung  der  Brenner  leicht  erreicht  werden  kann.  Man  läßt  abkühlen, 
gibt  in  Kolben  I  50  ccm  Salzsäure  (1,06),  destilliert  neuerdings  in  gleicher  Weise 
und  wiederholt  dies  so  lange,  bis  1  ccm  Destillat  mit  4  ccm  des  BiaTschen  Reagenses 
furfurolfrei  befunden  wird.  Die  Destillation  ist  bei  2000 — 3000  ccm  Destillat  be- 
endet. £ia  aliquoter  Teil  (100  ccm)  des  gut  durchmischten  Destillats  wird  unter  Ab- 
kühlung mit  20Vo-iger  Natronlauge  neutralisiert  (Methylorange),  2  Tropfen  Lauge  im 
Überschuß  hinzugefügt  und  mit  ^/s  N.-Salzsäure  versetzt,  bis  bleibende  Rotfärbung 
eintritt  Hierauf  wird  mit  etwa  200  ccm  destilliertem  Wasser  verdünnt,  gemessene 
Mengen  von  Bisulfit  zugegeben  und  das  überschüssige  Bisulfit  nach  2 -stündigem 
Sieden  mit  Jodlösung  zurücktitriert.  Die  Büretten  sollen  in  V^o  ccm  geteilt  sein,  die 
Ablesung  geschieht  vorteilhaft  mittels  Lupe  urid  Schwimmer.  Mitgeteilte  Beleganalysen 
zeigen  gute  Übereinstimmung.  1  ccm  Bisulfit  =  0,07505  g  Pentose.  Bei  Anwen- 
dung dieses  Verfahrens  zur  Pentosanbestimmung  in  Naturprodukten  (Rückstände  der 
ölfabrikation  etc.)  sind  etwa  vorhandene  Aldehyde,  ätherische  öle  und  dergl.  zu 
entfernen.  J,  Mayrhofer, 

Uugo  Schiff:  Zur  Bestimmung  von  Halogenen  in  organischen 
Substanzen.  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1906,  45,  571 — 572.)  —  Verf.  macht  auf 
das  von  ihm  vor  28  Jahren  angegebene  ursprünglich  von  Piria  herstammende  Ver- 
fahren aufmerksam,  da  die  von  Sadtler  neuerdings  (Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1381) 
vorgeschlagene  Ausführungsweise  zu  umständlich  erscheint.  Die  Substanz  wird  in 
einem  kleinen,  19  mm  weiten,  23  mm  hoben  Platintiegel  abgewogen,  mit  reinem 
Natriumkarbonat  innig  gemischt,  der  Tiegel  mit  dem  Karbonat  ganz  angefüllt  und 
mit  einem  größeren  Platin tiegel  (36  mm  hoch,  30  mm  weit)  bedeckt  Sodann  dreht 
man  die  beiden  ineiuanderstehenden  Tiegel  um,  sodaß  der  kleine  Tiegel  nebst  Inhalt 
mit  seiner  Öffnung  nach  unten  auf  den  Boden  des  nun  aufrecht  stehenden  größeren 
Tiegels  zu  stehen  kommt  Der  Raum  zwischen  den  beiden  Tiegeln  wird  gleichfalls 
mit  Karbonat  ausgefüllt,  bis  der  kleine  Tiegel  damit  überdeckt  ist,  wozu  etwa  12  g 
Soda  verbraucht  werden.  Man  erhitzt  nun  bei  aufgelegtem  Deckel  mit  kleiner  Flamme, 
sodaß  der  untere  Teil  des  Karbonates  eben  schwach  zu  glühen  anfängt,  wenn  in  der 
Mitte  die  Substanz  sich  zu  zersetzen  beginnt  und  steigert  die  Hitze  langsam  innerhalb 
*J0— 30  Minuten  bis  zum  schwachen  Glühen  und  Sintern  (nicht  Schmelzen)  der  ganzen 
Masse.  Das  rasch  abgekühlte  Tiegelpaar  wird  in  ein  mit  Uhrglas  bedecktes  geräumiges 
Becherglas  gebracht,  dessen  Boden  etwa  1  V^  cm  hoch  mit  Wasser  bedeckt  ist;  man 
säuert  bei  Chlorbestimmungen  mit  Salpetersäure  an  und  bestimmt  das  Chlor  titrimetrisch 
nach  Volhard.  Bei  Jodbestimmungen  hat  der  Zusatz  der  Silberlösung  vor  dem  An- 
säuern zu  geschehen.  J,  Mayrhofer, 

C.  U«  Uinrichs:  Wie  kann  man  die  Nitrate  bestimmt  durch  Di- 
ph«nylamin   erkennen?     (BuU.  Soc.  Chim.  Paris    1906,   33,    1002—1006.)   — 
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Die  Diphenylaminreaktion  wird  nicht  nur  durch  Salpetersäure,  sondern  auch  durch 
andere  Oydationsniittel  hervorgerufen.  Versuche,  ein  sicheres  Unterscheidungsmerkinal 
zu  erhalten^  hatten  folgende  Ergehnisse:  Löst  man  das  Diphenjlamin  in  Phosphor- 
saure, so  erhält  man  ein  Reagens,  das  sich  fast  ebenso  verhält  wie  die  schwefelsaure 
Lösung,  nur  bleibt  die  blaue  Färbung  auch  beim  Verdünnen  bestehen.  Ersetzt  man 
die  Schwefelsäure  durch  Salzsäure,  so  tritt  die  Reaktion  erst  beim  Erwärmen  auf  50^ 
in  stark  verdünnten  Lösungen  erst  beim  Kochen  auf.  Nitrate  geben  jedoch  die 
Reaktion  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  mit  Lösungen  von  Diphenylamin  in 
Salz-  oder  Essigsäure.  Ebenso  verhalten  sich  Wasserstoff-,  Natrium-,  Baryum-  und 
Magnesium-,  Bleisuperoxyd,  Chromate,  Bichromate,  Molybdate,  Vanadate  und  Per- 
manganate,  Chlorate  und  Perchlorate,  Jodate,  Ferricyanide  u.  a.  Bei  den  Jodaten  ist 
die  Färbung  grün,  nachher  bräunlich,  bei  den  anderen  genannten  Oxydationsmitteln 
das  bekannte  Blau,  nur  beim  Baryumsuperoxyd  tritt  die  Reaktion  zögernd  auf  und 
ist  erst  nach  etwa  einer  Minute  vollständig.  Für  die  Prüfung  auf  Nitrate  ist  es  dem- 
nach nötig,  sich  zuvor  mit  Hilfe  der  salzsauren  Lösung  von  Diphenylamin  von  der 
Abwesenheit  der  anderen  Oxydationsmittel  zu  überzeugen,  bevor  man  die  Prüfung  auf 
Nitrate  mittels  der  schwefelsauren  Diphenylaminlösung  anstellt.  Die  Prüfungen  mit 
Brucin  und  Ferrosulfat  erfordern  dieselben  Vorsichtsmaßregeln;  benutzt  man  statt  der 
Schwefelsäure  Salzsäure,  so  tritt  die  Reaktion  erst  beim  Erwärmen  ein.  Brucin  gibt 
mit  Nitriten  keine  Reaktion;  fügt  man  jedoch  etwas  Vanadat  hinzu,  so  entsteht  auf 
Zusatz  von  einigen  Tropfen  Salzsäure  eine  schöne  rote  Farbe.  Die  Ferricyanide  usw. 
geben  eine  ähnliche  Reaktion.  ö.  Sauntag. 

6.  Schweitzer:  Zur  Filterkerzenfrage.  (CoUegium  1905,  301—302.) 
—  Verf.  zieht  die  Filterkerze  entgegen  Wislicenus  und  Muth  (CoUegium  1905, 
261)  dem  Filtrierpapier  in  jedem  Falle  vor.  Die  Parker'sche  Kerze  läßt  sich  leicht 
reinigen,  wenn  man  sie  nach  dem  Gebrauch  mit  einer  nicht  zu  harten  Bürste  gründ- 
lich abbürstet,  500  ccm  kochendes  Wasser  durchsaugt,  sie  an  der  Luftpumpe  möglichst 
vom  zurückgehaltenen  Wasser  befreit  und  dann  im  Trockenschrank  bei  105®  trocknet. 
In  dieser  Weise  gereinigte  Kerzen  hat  Verf.  schon  über  6  Monate  in  Grebrauch. 
Allerdings  werden  ungetrocknete  Kerzen  mit  der  Zeit  weich  und  liefern  trübe  Filtrate. 
Zweckmäßig  wird  man  immer  die  ersten  150  ccm  des  Filtrats  verwerfen.  Absorptions- 
fehler hat  Verf.  bei  dem  Gebrauch  von  Filterkerzen  nicht  beobachtet.  Um  ganz 
blanke  Filtrate  zu  erhalten,  muß  z.  B.  bei  Myrobalanenextraktlösungen  der  Hahn  des 
Scheidetrichters,  in  dem  man  das  Filtrat  sammelt,  absolut  dicht  schließen,  da  das 
klare  Filtrat  schon  durch  einen  ganz  geringen  Luftstrom  getrübt  werden  kann. 

W.  ßoih. 

Milch  und  Käse. 

Ch.  Porcher:  Der  Ursprung  des  Milchzuckers.  (Compt.  rend.  1905, 
141,  73 — 75.)  —  Der  Verf.  entfernte  bei  vier  Ziegen  und  einer  Kuh,  die  sich  im 
Lactationsstadium  befanden,  die  Brustdrüsen.  Schon  in  den  ersten  Stunden  nach  der 
Operation  zeigte  der  bis  dahin  zuckerfreie  Harn  deutliche  Zuckerreaktion,  deren  Starke 
nach  und  nach  anstieg  und  4 — 5  Stunden  nach  der  Operation  am  stärksten  war. 
Zumeist  schon  nach  12 — 15  Stunden,  oft  aber  auch  erst  nach  48  Stunden  ist  der 
Urin  wieder  völlig  zuckerfrei.  Verf.  schließt  aus  diesen  Versuchen,  daß  das  Blut 
seinen  natürlichen  Bestandteil  an  Zucker  (Glykose)  den  Brustdrüsen  zuführt,  die  die 
Glukose  in  Laktose  umwandeln.  Wenn  jedoch  die  Brustdrüsen  entfernt  sind,  ist  diese 
Umwandlung  nicht  möglich;  es  erscheint  der  Zucker  dann  als  Glykose  im  Harn.  Der 
Milchzucker  wird  somit  nur  aus  der  Glykose  des  Blutes  vermittels  der  Brustdrüsen 
gebadet  Max  Umer. 
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G.  Faseetti  und  Y.  Bertozzi:  Über  den  Einfluß  der  Brunst  auf 
die  Zusammensetzung  der  Milch.  Vorläufige  Mitteilung.  (Staz.  sperim. 
agrar.  Ilal.  1905,  38,  705 — 710.)  —  Geschlechtliche  Erregung  der  Kuh  ist  bekannt- 
lich von  Einfluß  auf  die  Zusammensetzung  ihrer  Milch.  Nach  Untersuchungen  an 
zwei  Kühen  nimmt  in  der  Brunstzeit  die  Menge  der  Milch  etwas  ab,  und  zwar  be- 
trugen die  Schwankungen  bei  jedem  Melken  zwischen  0,1 — 1,4  1.  Das  spezifische 
Gewicht  der  Milch  hatte  trotz  des  stärkeren  Fettgehaltes  der  Milch  zugenommen,  bis 
zu  1,0345.  Der  Fettgehalt  stieg  weit  über  den  normalen  und  betrug  4,5 — 4,8  ®/o. 
Auch  die  Menge  der  Eiweißstoffe  und  Trockensubstanz  war  vermehrt,  während  der 
Laktose-  und  Aschengehalt  anscheinend  nicht  beeinflußt  wird.  Verf.  weist  darauf 
hin,  daß  allgemeine  Schlüsse  sich  kaum  bei  dem  so  individuellen  Charakter  der  Ge- 
schlechtstriebe aus  einigen  Einzelversuchen  ziehen  lassen.  Andersartige  Veränderungen 
in  der  Milchzusammensetzung  sind  daher  durchaus  nicht  ausgeschlossen.      W.  Roth. 

L*  Deval:  Ober  die  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der 
Frauenmilch  während  des  Stillens.  (Bull.  Scienc.  Phamiacol.  1905,  12, 
270 — 278.)  —  Verf.  hat  bereits  früher  über  das  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Ka- 
seins in  Frauenmilch  nach  G.  Patein  (Z.  1906,  11,  60*3)  berichtet,  welches  gestattet, 
die  Analyse  bei  einer  sehr  kleinen  Milchmenge  durchzuführen.  Diese  Arbeitsweise 
hat  sich  bei  einer  großen  Reihe  von  Frauenmilchuntersuchungen  bewährt.  Der 
Zweck  dieser  Analysen  war,  die  großen  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung 
der  Frauenmilch  aufzuklären,  welche  sich  in  den  Angaben  der  verschiedenen  Autoren 
vorfinden.  Bestimmt  sind  dabei  Fett  und  Kasein  gewichtsanalytisch  und  Milchzucker 
durch  Titration  mit  Fehlin g'scher  Losung.  Über  die  Art  der  Probeentnahme  ist 
folgendes  zu  bemerken:  Bei  jedesmaligem  Stillen  wurden  zu  Anfang,  in  der  Mitte 
und  am  Ende  je  10,0  bezw.  5,0  g  Milch  entnommen,  je  nachdem  nur  eine  oder  beide 
Brüste  die  Milch  lieferten.  Die  auf  diesem  Wege  erhaltenen  30  g,  vermehrt  um  den 
Gewichtsunterschied  des  Kindes  vor  und  nach  dem  Brustanlegen  ergaben  die  Menge 
der  Milch.  Das  Gemisch  der  innerhalb  24  Stunden  gesammelten  Einzelproben  war 
die  Durchschnittsprobe  der  Tagesmilch.  Die  mittlere  Zusammensetzung  der  Milch  bei 
zehn  Ammen  gestaltete  sich  wie  folgt: 

Fett  Kasein  Milchzucker 

In  1  Liter  29,92--49,66  g  6,58-14,16  g  64,16-79,12  g 

Bei  einer  und  derselben  Person  können  normalerweise  ganz  erhebliche  Schwan- 
kungen auftreten.  Außerdem  wird  die  Güte  der  Milch  durch  verschiedene  Umstände 
beeinflußt.  Als  solche  sind  zu  nennen:  Aufregung  jeder  Art,  Güte  und  Menge  der 
Nahrung,  Arbeit  und  Überanstrengung,  Gesundheitszustand  der  Amme,  Appetit  des 
Kindes  u.  dergl.  Außer  den  oben  genannten  zehn  Fällen  war  es  bei  einer  größeren 
Zahl  von  Ammen  (51)  nur  möglich,  je  eine  Milchanalyse  auszuführen.  Dieses  Material, 
nach  dem  Alter  der  Milch  (Tage  nach  dei  Geburt)  geordnet,  gab  in  runden  Zahlen 
für  ein  Liter  folgende  Werte: 

Zeit  nach 
der  Gebart 

Die  Menge  des  Fettes  und  des  Milchzuckers  wächst  mit  dem  Fortschreiten  der 
Niktation,  Kasein  nimmt  dagegen  ab.  Sofort  nach  der  Geburt  ist  die  Milch  sehr 
reich  an  Kasein,  welches  innerhalb  weniger  Tage  sich  erheblich  vermindert.  In  derselben 
Zeit,  aber  viel  laugsamer,  beobachtet  man  ein  Anwachsen  von  Fett  und  Milchzucker. 
Bieses  Verhalten  setzt  sich  vom  10.  bis  30.  Tage  fort,  und  nach  einem  Monate  sind 
in  der  Milch  nur  noch  geringe  Veränderungen  wahrzunehmen.    Die  genannten  Mittel- 


Bia  zn  10  Tagen 

33,0  g  Fett 

18,0  g  Kasein 

66,0  g  Milchzucker 

Von  10  bis  80  Tagen 

40,0  .    . 

11,0  .        . 

71.0  . 

Älter  ab  ein  Monat 

43,0  ,    , 

9,5,        , 

74,0  . 
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werte  können  als  Unterlage  zur  Beurteilung  dienen,  wenn  in  einem  g^ebenen  Falle 
aus  der  Analyse  die  Frage  beantwortet  werden  soll,  ob  der  Nährwert  der  untersuditen 
Milch  annähernd  dem  entspricht,  welcher  erfahrungsgemäß  für  das  Gedeihen  des 
Kindes  erforderlich  ist.  Voraussetzung  ist  jedoch,  daß  die  Milch  zur  Zeit  der  Unter- 
suchung nicht  ungünstigen  Einflüssen  der  bereits  angedeuteten  Art  unterworfen  war. 
Verf.  gibt  am  Schluß  seiner  Arbeit  noch  einige  Winke  für  die  Probeentnahme:  Vor 
dem  Abzapfen  der  Milch  läßt  man,  falls  dies  nicht  der  Fall  war,  durch  die  betreffende 
Frau  ein  bis  zwei  Tage  ein  gesundes  Kind  stillen.  Man  entnimmt  sodann  jeder 
Brust  in  der  Mitte  des  Stillens  eine  gleiche  Milchmenge  und  analysiert  das  Gemiadi. 
Am  besten  wählt  man  das  zweite  oder  dritte  Stillen  am  Morgen  vor  der  Mahlzeit 
und  führt  zwei  bis  drei  Analysen  in  Zwischenräumen  von  mehreren  Tagen  aus. 

P.  BuUcnberg, 

L«  Mareas:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  langsam  aufrahmenden 
Milch.  (R6v.  G6n6r.  du  Lait  1906,  5,  289—299.)  —  Langsam  aufrahmende  Milch 
wird  besonders  im  Winter  bei  Rüben-  und  Kartoffelfütterung  und  von  Kühen  in  vor- 
geschrittener Laktation  erhalten.  Schrodt  und  Hansen  geben  an,  daß  solche 
Milch  ärmer  an  Kalk  und  Phosphorsäure  ist  als  normale.  Verf.  konnte  dies  nicht 
bestätigen;  er  fand  im  Liter 

Normale  Milch        Schlecht  aafrahm«nde  Milch 
Phosphorsftare     ....  1,75  g  1,88  g 

Kalk 1,26  ,  1,47  , 

Asche 7,17  „  7,31  , 

Verf.  hat  Versuche  über  das  Verhalten  solcher  Milch  bei  der  Butterbereitung 
angestellt  Im  folgenden  wird  die  normale  Milch  mit  A,  die  schlecht  aufrahmende 
mit  B  bezeichnet.  Beim  Zentrifugieren  blieb  in  der  Magermilch  B,  selbst  wenn  die 
Geschwindigkeit  erheblich  über  das  zulässige  Maß  gesteigert  wurde,  eine  größere  Menge 
Fett  zurück;  es  enthielt  Magermilch  A  0,165^/0,  B  0,328 ®/o  Fett  Auch  bei  län- 
gerem Aufenthalt  der  Milch  in  der  Zentrifuge  wurden  diese  Zahlen  nicht  wesendich 
zugunsten  von  B  verändert  Dagegen  wirkten  höhere  Temperaturen  sehr  güns&'g 
auf  die  Entrahmung  der  Milch  B.  Bei  80^  wurde  B  so  gut  wie  A  entrahmt  Da 
in  der  Praxis  selten  reine  Milch  B,  sondern  meist  ein  Gemisch  von  A  und  B  vor- 
liegt, so  empfiehlt  Verf.  für  die  Entrahmung  Temperaturen  zwischen  40  und  45^. 
Für  Molkereien,  die  pasteurisieren,  würde  sich  Pasteurisierung  der  Vollmilch  mit 
nachfolgender  Zentrifugierung  empfehlen.  Was  die  Rahmreifung  betrifft,  so  ergab 
sich,  daß  der  Kahm  von  Milch  B  langsamer  und  unregelmäßiger  reifte,  als  der  der 
Milch  A.  Die  Verbutterung  des  Rahmes  B  erforderte  stets  viel  längere  Zeit  als  die 
des  Rahmes  A.  Buttermilch  A  enthielt  0,238%,  B  0,491^0  Fett  Die  Anal3-se  von 
je  sechs  Proben  Butter  A  und  B  ergab  im  Mittel  folgende  Werte: 

Wasser        In  Äther  Unlösliches  Fett 

Butter  A 12,52  «/o  1,74  <»/o  85,73  «/o 

,       B 12,53  ,  1,94  ,  85,53  , 

Butter  A  wurde  auf  dem  Markte  stets  höher  bewertet  als  Butter  B. 

A.  Spieekermann. 

L.  Marcas  und  C.  Uuyge:  Frischhaltung  der  Milch  bis  zur  Ent- 
rahmung. (Rev.  Gön^r.  du  Lait  1906,  5,  313  —  318.)  —  Verff.  empfehlen  die  be- 
kannten Maßnahmen,  nämlich:  Filtration  nach  dem  Melken,  schnelle  Abkühlung  auf 
möglichst  tiefe  Temperaturen,  ferner  Transport  zur  Molkerei  auf  offenen  Wagen  mit 
Federn,  in  denen  der  Boden  angefeuchtet  wird,  Finhüllen  der  ganz  gefüllten  Kannen 
mit  feuchter  Leinwand.  Über  den  Einfluß  der  verschiedenen  Behandlung  der  Milch 
auf  die  Acidität,  ausgedrückt  durch  ccm  ^/lo-N.-Lauge,  haben  ihre  Versuche  folgendes 
ergeben  (Mittelzahlen): 


.  Jamiar  1907.J 

R 

eferate.  —  Milch  ond  Kfise. 

33 

1 
F 

Hinfloß  der 
iltration 

Temperatur 

der  gekOhltei 

Mileh 

160 

einer 
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rtkannen 

Q-Yf  a  an  n  19 

r            FiltHer*> 
1     nach  12  Standen 

l               2.25 

Temperatur 

1    der  nicht  ge« 

kahlten  Mil«h 

30,80 

AeidlUt 
bei  der  Abfahrt 

2,20 

Aeiditit 
bei  der  Abfahrt 

2,38 
itnr          Fett  in  dei 

Hiebt  filtriert, 
nach  12  Standen 

3,00 

Aeiditit  nach  12  Stunden 

Einfluß  des 
Kflblens 

Einfluß 

Anlange-        ^„  gekohlten     der  nicht  ge- 
aciditit                  Mileh            kfihlten  Milch 

1,74                2,04                2,96 
Aeiditit  nach  2  Stunden 

feuchten  üi 
der  Transpo 

Kinflnfi  d^r  R 

feuchte  Kannen          trockene  Kannen 
2,90                              3,42 

Aeiditit  bei  der  Ankunft 

in  teilweise 
Transport] 

gei 
kan 

'Ollten       < 
nen 

Tempera 
bei  de 
Anknn 
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160 
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ganz  gefällte              teUweie  gefttUte   ^ 
Kannen                          Kannen 

2,56                       2,82 

r  Magermileh 

Einfloß  des 

Schflttelns  beim 

Transport  auf  die 

Entrahmung 

'             der  Tollen 
ft              Kannen 

0,140  > 
0,170  . 

0,173  . 
0,192  . 
0,U5  , 
0,160  . 

der  halbToUen             l'»»««' 
Kannen                der  Fahrt 

0.140  »/o      2  Stdn. 

0,170  ,       1  Stde.  20  Min. 

0,162  ,       2  Stdn.  10  Min. 

0,194  .       45  Min. 

0,168  ,       1  Stde.  35  Min. 

0,153  .       2  Stdn. 

Art 
des  Weges 

Pflaster 

Chaossee 

Pflaster 

Landweg 

Pflaster 

Pflaster 

A.  SpUekermann, 

Ostertag:  Wie  hat  sich  die  Gesundheitspolizei  gegenüber  dem 
Verkauf  pasteurisierter  Milch  zu  stellen?  (Zeitschr.  Fleisch-  u.  Milchhyg. 
1905,  15,  2^3 — 295.)  —  Angesichts  des  im  Sommer  1905  gemachten  Versuches, 
Berlin  mit  pasteurisierter  Milch  aus  Dänemark  zu  versorgen,  weist  Verf.  auf  die 
großen  Gefahren  hin,  die  mit  diesem  Verfahren  verbunden  sind,  falls  nicht  ein  De- 
klaration szwang  ausgeübt  wird.  Pasteurisierte  Milch  begünstigt,  zumal  wenn  sie  im 
Haushalt  wie  üblich  nochmals  gekocht  wird,  die  Barlow'sche  Krankheit,  wird  leicht 
durch  die  nicht  abgetöteten  peptonisierenden  Bakterien  zersetzt  und  fault  leicht.  Auch 
verdeckt  das  Pasteurisieren  unter  Umständen  vorher  vorhanden  gewesene  Zersetzungs- 
vorgänge. A,  Spieekermann. 

£•  Baumann:  Über  die  Konservierung  der  Milch  durch  Wasser- 
stoffsuperoxyd. (Münch.  med.  Wochenschr.  1905,  22,  1083— i  088.)  —  Verf. 
versetzte  je  50  ccm  rohe  Marktmilch,  die  im  Wasserbade  auf  etwa  45  —  50®  erwärmt 
war,  mit  Wasserstoffsuperoxyd  in  steigenden  Mengen  (0,35 — l,2®/oo)  und  fand,  daß 
dadurch  eine  starke  Abnahme  der  Keime  und  eine  erhebliche  Verzögerung  der  Ge- 
rinnung eintrat  Milch,  die  bei  Zimmertemperatur  aufbewahrt  und  mit  Wasserstoff- 
superoxyd versetzt  war  (0,35 — 0,45  %o)  enthielt  stets  mehr  Keime  als  solche  mit 
Wasserstoffsuperoxyd  versetzte  Milch,  die  bei  50^  gehalten  wurde.  Die  Erwärmung 
der  Milch  auf  50®  dagegen,  ohne  Zusatz  von  Wasserstoffsuperoxyd,  hat  ungefähr  den- 
selben Einfluß  wie  der  Zusatz  von  Wasserstoffsuperoxyd  bei  Zimmertemperatur. 
Daraus  ergibt  sich,  daß  in  der  Tat  die  gleichzeitige  Einwirkung  einer  Temperatur  von 
50®  die  bakterizide  Kraft  des  Wasserstof fsuyperoxyds  verstärkt,  sei  es,  daß  wie  B  u  d  d  e 
annimmt^  bei  dieser  Temperatur  die  Reaktion  kräftiger  verläuft^  und  die  Wirkung  des 
freigewordenen  Sauerstoffes  hierdurch  starker  whtl,  oder  über  daß,  was  wahrscheinlicher 
ist,  die  erhöhte  Temperatur  die  Widerstandsfähigkeit  der  Bakterien  herabsetzt.  Jeden- 
falls wurde  selbst  bei  einem  Zusatz  von  2  ®/oo  Wasserstoffsuperoxyd  eine  völlige  Keim- 

H.  Ii7  8 
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freiheit  der  Milch  nicht  erreicht  —  Dagegen  zeigte  es  sich  bei  entsprechenden  Ver- 
suchen, daß  das  Wasserstoffsuperoxyd  schon  bei  Zusatz  von  0,35  Voo  zur  Milch 
gegenüber  denjenigen  Krankheitserregern,  die  durch  die  Milch  verbreitet  werden  können, 
wie  Typhus,  Cholera,  Ruhr  und  Tuberkulose  stark  bakterizide  Eigenschaften  besitzet. 
Weitere  Versuche  ergaben,  daß  bei  Zusatz  von  0,54^00  Wasserstoffsuperoxyd  und 
mehr  dasselbe  nach  Beendigung  des  Prozesses  stets  noch  nachweisbar  war,  während 
geringere  Mengen  meist  völlig  zerlegt  wurden,  wobei  noch  festgestellt  werden  konnte, 
daß  eine  Erwärmung  auf  50°  die  Zerlegung  des  Wasserstoffsuperoxyds  begünstigt 
Die  Enzyme  der  Milch  vermögen,  wie  Verf.  feststellte,  für  sich  allein  geringe  Mengen 
Wasserstoffsuperoxyd  in  demselben  Maße  zu  reduzieren,  wie  bakterien haltige  Milch. 
Verf.  prüfte  dann  noch  das  Verhalten  der  mit  Wasserstoffsuperoxyd  versetzten  Milch 
bei  Labzusat2  sowie  bei  künstlicher  Verdauung.  Er  fand  dabei,  daß  bei  der  mit 
Wasserstoffsuperoxyd  behandelten  Milch  die  Labgerinnung  später  eintritt  als  bei  roher 
Milch,  außerdem  hatte  sich  bei  der  rohen  Milch  ein  großer  fester  Klumpen  gebildet, 
bei  der  vorbehandelten  Milch  aber  war  ein  fein  flockiges  Gerinnsel  entstanden.  Zur 
Anstellung  der  Verdauungsversuche  mit  künstlichem  Magensafte  setzte  Verf.  zu  je 
20  ccm  Milch  40  ccm  einer  0,1%-igen  Pepsin salzsäure-Lösung.  Die  Wirkung  der 
Pepsinsalzsäurelösung  schien  schneller  und  stärker  bei  der  mit  Wasserstoffsuperoxyd 
versetzten  Milch  vor  sich  zu  gehen  als  bei  der  rohen  Milch.  Diese  Verdauungsver- 
suche sprechen  nicht  gegen  den  Zusatz  des  Wasserstoffsuperoxyds  zur  Milch  behufs 
Sterilisierung  bezw.  Kouversierung.  .Eine  Schädigung  der  Gesundheit  durch  das  zu- 
gesetzte Wasserstoffsuperoxyd  ist  nicht  zu  befürchten,  da  es  ja  bei  geringem  Zusatz 
in  der  Milch  vollkommen  zerlegt  wird.  Auch  der  Geschmack  der  Milch  leidet  da- 
durch nicht  Bei  Anwendung  des  Wasserstoffsuperoxyds  in  der  Praxis  ist  es  unbe- 
dingt erforderlich,  es  der  Milch  sofort  nach  dem  Melken  zuzusetzen,  ehe  eine  Ver- 
mehrung der  Keime  stattfinden  kann.  Um  eine  Verdünnung  der  Milch  dabei  zu 
verhüten,  kann  man  eine  30%-ige  Lösung  verwenden.  Da  die  Kuhmilch  bei  der 
gebräuchlichen  Art  ihrer  Gewinnung  manchen  Verunreinigungen  ausgesetzt  ist,  so  muß 
außerdem  eine  möglichst  keimfreie  Milchentnahme  erstrebt  werden  durch  jedesmalige 
Reinigung  der  Euter,  Waschen  der  Hände,  Benutzung  steriler  Gefäße  u.  s.  w.,  wie 
QA  jetzt  schon  durch  einige  Polizeiverordnungen  für  gewisse  Milcharten  eingeführt  ist. 
Die  wenigen  etwa  vorhandenen  Keime  und  die  trotz  aller  Vorsichtsmaßregeln  später 
vielleicht  hineingelangenden  Krankheitserreger  werden  dann  sicher  durch  den  Wasser- 
stüffsuperoxydzusatz  vernichtet  werden.  3/ar  Müller. 

W.  Gerassimo witsch:  Buttermilch  als  Heil-  und  Nahrungsmittel. 
(Russki  Wratsch  1906,  5,  578—581  und  606—608.)  —  Auf  Grund  von  10  Be- 
obachtungen an  kranken  und  gesunden  Kindern  bestätigt  Verf.  die  günstigen  Aus- 
sagen anderer  Beobachter  über  die  guten  Wirkungen  der  beim  Butterschlagen  aus 
saurem  Rahm  erhaltenen  Buttermilch  als  Heil-  und  Nahrungsmittel  für  Kinder,  räumt 
jedoch  ein,  daß  dieselbe  der  Frauenmilch  nicht  gleichkommt.  -4.  Rammul. 

R.  Racine:  Kunst  milch.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  167 — 168.) 
—  Eine  Kunstmilch,  welche  an  Bäckereien  zum  Ert^atz  der  Kuhmilch  vertrieben  war, 
bildete  eine  weiße,  milchähnliche,  schwach  süß  schmeckende  Flüssigkeit  von  der  Zu- 
sammensetzung: Spez.  Gew.  1,0070,  Trockensubstanz  6,02  ^'o,  Mineralstoffe  0,032  ^/o, 
Fett  3,28 ^/o,  Zucker  2,37^0  und  Eiweiß  0,3 1 5 ^o.  Dasselbe  Fabrikat  in  konzen- 
trierter Form  war  eine  dickflüssige,  durchscheinende,  hellgelbe  Masse  von  süßem, 
nußartigem  Geschmacke,  die  sich  in  jedem  Verhältnis  mit  Wasser  mischen  ließ. 
Diese  konzentrierte  Kunstmilch  setzte  sich  zusammen :  Trockensubstanz  85,90**/ o, 
Mineralstoffe  0,16  7o,  Fett  47,10^/0,  Zucker  (als  Invertzucker)  34,0®/o  und  Eiweiß- 
stoffe 4,5 1  ^/o.  Das  Ganze  war  hergestellt  durch  Mischen  von  Invertzucker  und 
Sesamöl  mit  Hilfe  eines  emulgierenden  Eiweißstoffes.  •    -P.  BuUenherg. 
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Fritz  Krull:  Resultate  der  mit  Hatmaker'schem  Milchpulver  an- 
gestellten Verdauungsverauche.  (Milchw.  Centrbl.  1906,  2,  165  —  173.)  — 
Verf.  berichtet  über  Arbeiten  von  David  Sommerville  (Public  Health  1905) 
und  von  A.  Jaquet  (Eorrespondenzblatt  für  Schweizer  Ärzte  1904),  welche  die 
Ergebnisse  von  mit  Hatmaker'schem  Milchpulver  ausgeführten  Ernährungs-  und 
Verdauungsversuchen  mitteilen.  Die  aus  Trockenmilch  hergestellte  Milch  besitzt  gegen- 
über der  frischen  Milch  einen  geringeren  Säuregrad,  der  bei  Zimmertemperatur  selbst 
in  72  Standen  sich  nur  sehr  wenig  erhöht  Dies  soll  hervorgerufen  werden  beim 
Trocknungsprozeß  durch  das  Entweichen  der  Kohlensäure  und  die  damit  im  Zusam- 
manhange  stehende  Umwandlung  der  Monophosphate  in  Di-  und  Triphosphate. 
{Inwieweit  hierbei  der  Alkalizusatz,  den  nach  anderen  Autoren  (Z.  1906,  11,  609) 
Milchpulver  erhalten  soll,  eine  Rolle  spielt,  wird  nicht  besprochen.  —  Ref.]  Verdau- 
ungsversuche  in  vitro  mit  Pepsin  -f-  Salzsäure  und  mit  Magensaft  -|-  Salzsäure  sind 
für  das  Milchpulver  günstig  ausgefallen.  Bei  der  Labgerinnung  gibt  das  Milchpulver 
^in  der  Frauenmilch  ähnliches  krümelig-körniges  Gerinnsel.  Durch  Zusatz  von  kleinen 
Mengen  Clilorcalcium  erhält  das  Milchpulver  die  Fähigkeit,  beim  Labzusatz  zu  verkäsen. 
Bei  der  Pankreasverdauung  (Trypsin  -|-  Natriumkarbonat)  ist  Milchpulver  leichter 
verdaulich  als  frische  Milch.  Der  mehr  butterähnliche  Zustand  des  Fettes  im  Milch- 
pulver und  der  höhere  (Jehalt  an  freien  Fettsäuren  [Eigenschaften,  die  man  sonst 
als  Übelstände  des  Milchpulvers  anzusehen  pflegt.  —  Ref.]  werden  als  besonderer 
Vorzug  hervorgehoben.  Es  werden  sodann  eine  Reihe  an  Menschen  ausgeführter 
Verdauungs-  und  Ernährungsversuche  mitgeteilt,  nach  welchen  das  Milchpulver  sich 
auch  als  Nahningsmittel  für  Säuglinge  und  Kinder  als  brauchbar  erwiesen  hat 

P.  Buttenberg. 

F.  L.  Ljubomadrow:  Über  die  Konserven  der  eingedickten  Milch. 
tWojenno  mediz.  Journ.  1904,  8,  Sept.,  67 — 69.)  —  Verf.  teilt  seine  Beobachtungen 
und  Untersuchungen  mit,  die  er  im  Laboratorium  der  Firma  Fe r rein  in  Moskau 
gemacht  hat,  wohin  er  von  der  Militär-Intendantur  zwecks  Beaufsichtigung  der  Berei- 
tung der  fürs  aktive  russische  Herr  bestimmten  Milch konserven  abkommandiert  worden 
war.  Die  Milch  mußte  ein  spezifisches  Gewicht  von  1,029 — 1,033  und  nicht  weniger 
als  2,75  ®/o  Fett  und  amphotere  Reaktion  haben.  Die  Rohmilch  wurde  vor  dem  Ein- 
dicken in  großen  Vacuumapparaten  mit  Zucker  vermengt:  in  55,282  kg  Milch  wurden 
5,937  kg  feinen  Zuckers  gelöst  und  das  Ganze  in  etwa  3  Stunden  bis  auf  16,380  kg 
bei  70®  C  und  Luftverdünnung  bis  0,508 — 0,566  m  eingedickt,  wobei  eine  dickliche, 
klebrige,  gelbliche  Masse  erhalten  wurde.  War  die  Temperatur  über  70®  gestiegen, 
so  wurde  eine  sattgelbe,  etwas  angebrannt  schmeckende  Konserve  erhalten,  die  zurück- 
gewiesen wurde.     Die  Milchkonserven  hatten  folgende  Zusammensetzung: 

Spez.  Gewicht        Wasser  Fett  Eiweiß        Milchzucker        Rohrzucker 

1,260-1,280        25,7-26,0        8,05      10,83-11,00        15—16  30% 

Die  fertige  Konserve  wurde  in  hermetisch  verschlossene  Blechbüchsen  verpackt 
und  an  zwei  aufeinanderfolgenden  Tagen  im  Wasserbade  bei  75®  je  IV2  Stunden 
sterilisiert  Lebensfähige  Mikroorganismen  wurden  in  der  Konserve  nicht  gefunden. 
Die  mikroskopische  Untersuchung  erwies,  daß  die  Milch  bei  dieser  Behandlung  sehr 
verändert  wird :  alle  Milchkügelchen  hatten  ihre  Gestalt  verändert.  Von  den  Arbeitern 
wurde   die  Konserve  viel  und  gern  genossen.     409  g  der  Konserve  kosteten  64  Pfg. 

A.  Bammul, 

H.  Y.  Arnjr  und  T.  M.  Pratt:  Bestimmung  von  Kasein.  Vorläufige 
Mitteilung.  (Amer.  Journ.  Pharm.  1906,  78,  121 — 128.)  —  Die  Absicht  war,  an 
Stelle  der  für  die  Praxis  zu  zeitraubenden  Verfahren  von  Denigi^s  und  von  Kjel- 
dahl  eine  einfache,  schnell  ausführbare  Methode  der  Kaseinbestimmung  zu  finden. 
Verff.  benutzen  die  Eigenschaft  der  Alaune,  Kasein  auszufällen.    Versuche  mit  Kali- 
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alaun  führten  zu  keinem  befriedigenden  Ergebnis,  weil  der  Endpunkt  der  Reaktion 
nicht  genügend  sicher  festzustellen  war.  Dagegen  wurde  im  Eisenalaun  ein  geeignetes 
Reagens  gefunden ;  und  zwar  geschieht  dessen  Anwendung  zweckmäßig  in  der  Weise, 
daß  eine  ^/lo  N.-Lösung  im  Überschüsse  zur  Milch  zugesetzt,  das  ausgefällte  Kasein 
abfiltriert  und  der  unverbrauchte  Rest  des  Eisenalauns  im  Filtrat  durch  Titration  mit 
Jodkalium,  Salzsäure  und  */io  N.-Thiosulfat  bestimmt  wird.  Das  Verfahren  gestaltet 
sich  folgendermaßen:  20  ccm  Vio  N.-Eisenalaunlösung  (48,1  g  im  Liter)  werden  mit 
der  zu  untersuchenden  Milchmenge  (5,  10,  20  oder  30  ccm)  bei  gewohnlicher  Tem- 
peratur gemischt;  man  setzt  etwas  Wasser  zu,  schüttelt  die  Mischung,  läßt  sie  15  bis 
20  Minuten  stehen  und  filtriert,  am  besten  durch  einen  Wattepfropfen.  Man  wäscht 
den  Niederschlag  solange  mit  Wasser  aus,  bis  dieses  keine  Eisenreaktion  mehr  zeigt; 
hierzu  sind  erfahrungsgemäß  150 — 200  ccm  Wasser  nötig.  Dann  wird  das  Filtrat 
oder  ein  aliquoter  Teil  desselben  in  bekannter  Weise  mit  Jodkalium,  Säure  und 
^/io  N.-Thiosulfat  titriert  und  so  die  Menge  unverbrauchten  Eisenalauns  festgestellt 
Daraus  ergibt  sich  die  zur  Ausfällung  des  Kaseins  verbrauchte  Menge.  Versaefae 
ergaben,  daß  durch  den  Zucker  und  das  Fett  der  Milch  die  Reaktion  des  Kaseins 
mit  dem  Eisenalaun  nicht  beeinflußt  wird.  Über  die  Zuverlässigkeit  des  Verfahrens 
sind  Beobachtungen  im  Gange,  deren  Ergebnis  später  mitgeteilt  wird.     C.  A.  Nev/M, 

A.  Sanna:  Einige  Abänderungen  der  Methode  von  Timpe,  um 
gleichzeitig  Trockensubstanz,  Fett  und  Asche  in  der  Milch  zu  be- 
stimmen. (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1906,  88,  461—465.)  —  Verf.  hat  die 
durchaus  brauchbai-e  Methode  von  Timpe  (Z.  1900,  8,  340)  bequemer  und  acu- 
verlässiger  zu  gestalten  gesucht.  Statt  des  Gooch-Tiegels  verwendet  er  ein  Asbest- 
schiffchen, das  aus  einem  8  cm  langen,  4  cm  breiten  und  3  mm  dicken  Asb^t- 
blättchen  leicht  geformt  werden  kann.  Bei  der  breiten  Oberfläche  dieses  Schiff- 
chens, das  vor  Benutzung  mit  Äther  behandelt  und  ausgeglüht  werden  muß,  erreicht 
man  infolge  der  guten  Wärmeleitungsfähigkeit  des  Asbests  nach  2 — 3  Stunden  Ge- 
wichtskonstanz. Man  macht  noch  die  innere  Oberfläche  des  Schiffchens  mittels  eines 
Metallstiftes  runzlig,  um  so  die  Probe  (4  ccm  Milch)  fein  verteilen  zu  können.  Bei 
Kuhmilch  erhielt  man  mit  dem  Gooch-Tiegel  oft  erst  ^/« — 2  Stunden  später  Gewichts- 
konslanz,  als  mit  diesem  porösen  und  leicht  zu  handhabenden  Asbestschiffchen.  Bei 
Schafsmilch  litsferte  der  Gooch-Tiegel  schnellere  Ergebnisse.  W,  Rdk. 

N.  Gerber:  Methode  „Sal".  Neues  Verfahren  zur  schnellen  Be- 
stimmung des  Milchfettes  ohne  Anwendung  von  Säuren.  (R^v.  G^n^r. 
du  Lait  1906,  5,  318 — 321.)  —  Verf.  hat  für  die  Praktiker,  die  nicht  gern  mit 
Säuren  arbeiten,  ein  neues  Verfahren  ausgearbeitet,  in  dem  die  Schwefelsäure  durch 
ein  vorläufig  geheim  gehaltenes  Salzgenienge  „Sal"  ersetzt  ist^  das  im  übrigen  aber 
mit  den  bekannten  Apparaten  und  Instrumenten  der  Acidbutyrometrie  ausgeführt 
wird.  Ausführung  der  Methode  „Sal" :  Das  Butyrometer  wird  in  nachstehender  Folge 
gefüllt  mit  1,11  ccm  Lösung  „Sal",  2,06  ccm  „Butyl",  3,10  ccm  Milch,  Temperatur  der 
Lösungen  etwa  15^;  dann  wird  mit  einem  trockenen  Kautschukstopfen  gut  verschlossen. 
Durch  dreimaliges  Umstürzen  des  Butyrometers  wird  gründlich  gemischt,  Dauer  etwa 
V«  Minute.  Das  Butyrometer  wird  drei  Minuten  in  ein  Wasserbad  von  45^  gestellt^ 
wieder  zum  Mischen  bewegt  und  dann  zwei  bis  drei  Minuten  bei  800 — ICOO  Um- 
drehungen in  der  Minute  centrifugiert,  nochmals  in  das  Wasserbad  gestellt  und  dann 
abgelesen.  Die  mit  Methode  „Sal"  erhaltenen  Werte  stimmen  vöUig  mit  denen  nach 
der  alten  Methode  überein.  Auch  bei  Magermilch  und  Buttermilch  gibt  Sal- Methode 
gute  Resultate.     Ersetzen  soll  die  Sal -Methode  die  alte  nicht.  A,  Spt(ckermatm, 

P,  Gordan:  Versuche  mit  dem  von  Röhrig  abKeänderteu  Gott- 
lieb-Röse-Apparat  (Milchw.  Centralbl.    190G,   2,    224—227).   —  Verf.   hat  nnt 
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Hilfe  des  vou  Röhrig  vereinfachten  Qottlieb- Rose -Verfahrens  (Z.  1905,  9,  531) 
die  Versuche  von  Thomsen  nachgeprüft,  nach  welchen  bei  Abänderung  der  Verhältnisse 
von  Äther  zu  Petroläther  ein  von  Nichtfett  fast  freies  Fett  erhalten  werden  soll.  Man 
erhält  nur  dann  abweichende  Ergebnisse,  wenn  in  den  50  ccm  des  Gemisches  von 
Äther  und  Petroläther  weniger  als  15  ccm  vom  ersteren  enthalten  sind.  Bei  Ver- 
wendung von  10  ccm  Äther  und  40  ccm  Petroläther  sind  die  Werte  direkt  unbrauchbar. 

P.  Bultenberg. 

Fr.  Dttels:  Vereinfachte  Milchfettbestimmung  nach  Gerber. 
(Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  und  Pharm.  1905,  43,  423—425.)  —  Bei  der  Milch- 
fettbestimmung  nach  Gerber  kann  man  das  Gentrifugieren  umgehen,  wenn  man  die 
beschickten  Butyrometer  eine  Stunde  in  ein  Wasserbad  von  60® — 70°  stellt. 

P.  Builenbery, 

KuUiier  und  Virich:  Ein  einfaches  Rahmf ettbestimmungsver- 
fahren.  (Zeitachr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  162—166.)  —  Um  die  Transport.- 
kosten  zu  verringern  und  um  Magermilch  frisch  in  den  Viehhaltungen  verwerten  zu 
können,  wird  den  Molkereien  vielfach  Rahm  statt  Milch  geliefert.  Es  besteht  daher 
das  Bedürfnis,  zur  Wertbemessung  des  Rahmes  ein  für  den  Molkereibetrieb  brauch- 
bares Fettbestimmungsverfahren  einzuführen.  Von  der  Firma  Sichler  &  Richter 
in  Leipzig  ist  ein  neues  Verfahren  zur  Rahmfettbestimmung  in  den  Handel 
gebracht,  das  Verff.  auf  Brauchbarkeit  geprüft  haben.  Bei  diesem  Verfahren  wird 
in  einem  Rahmbutyrometer  eine  bestimmte  Rahmmenge  genau  abgemessen,  mit 
Wasser  verdünnt  und  nach  dem  Schwefelsäureverfahren  weiter  behandelt.  Das  dazu 
notwendige  Rahmbutyrometer  ist  der  Form  nach  dem  gewöhnlichen  Butyrometer 
ähnlich  und  besitzt  eine  Teilung  von  0 — 50  in  halben  Teilstrichen  —  die  „Fettskala" 
zum  Ablesen  des  ab^ieschiedenen  Fettes  —  und  am  Ende  der  Röhre  eine  weitere 
Teilung  von  95 — 105  in  ganzen  Teilstrichen  —  die  „Rabmskala'*  zum  Abmessen  der 
in  Arbeit  genommenen  Rahmmenge.  Zur  Ausführung  der  Bestimmung  füllt  man 
mittels  einer  3  ccm-Pipette  den  gut  gemischten  Rahm  bis  zur  Marke  100  ein  und 
centrifugiert  das  Rohr,  um  die  Luftblasen  auszutreiben  und  um  das  Volumen  des 
Rahmes  (Rahmzahl)  an  der  Einteilung  genau  ablesen  zu  können.  Darauf  vermischt 
man  direkt  im  Butyrometer  den  Rahm  mit  10  Teilen  Wasser,  setzt  10  ccm  konz. 
Schwefelsäure  und  1  ccm  Amylalkohol  hinzu  und  behandelt  das  Gremisch  wie  bei  der 
Milchfettbestimmung  nach  Gerber  weiter.  Mit  Hilfe  einer  dem  Apparate  beigegebenen 
Tabelle  berechnet  man  sodann  aus  der  Rahmzahl  und  der  Fettzahl  den  wahren  Fett- 
gehalt des  Rahmes  in  Grewichtsprozenten.  Verff-  haben  bei  einer  Versuchsreihe  von 
100  Bestimmungen  zumeist  etwas  höhere  Werte  als  wie  bei  dem  gewichtsanalytischen 
Verfahren  von  Gottlieb-Roese  gefunden.  In  94  Fällen  schwankte  der  Unter- 
schied zwischen  0— 0,4®/o  und  in  sechs  weiteren  Fällen  zwischen  0,4 — 0,51  ®/o.  Das 
Mittel  der  Abweichungen  betrug  0,17  ®/o.  Verff.  empfehlen  das  Verfahren  den  Mol- 
kereien und  als  Vorprüfung  in  den  Nahrungsmittellaboratorien.  P.  BuUenberg, 

Schmutzprober  von  Alexander  Bernstein.  (Milch-Zeitg.  1906,  35, 
184.)  —  Der  Schmutzprober  ict  ein  leicht  transportabeler  und  widerstandsfähiger  Ap- 
parat, der  dazu  dient,  in  Molkereien  und  bei  der  polizeilichen  Vorkontrolle  den 
Schmutzgehalt  der  Milch  vor  Augen  zu  führen.  Der  Apparat  besteht  aus  einer  ver- 
zinkten Eisenplatte,  die  auf  den  Rand  einer  offenen  Milchkanne  gelegt  werden  kann. 
In  der  Mitte  dieser  Platte  befindet  sich  eine  siebartige  Durchbohrung,  auf  welche 
eine  etwas  kleinere  doppelte  Wattescheibe  kommt.  Auf  diese  Wattescheibe  stellt  man 
einen  Einlauf  trieb  ter,  der  vermittels  einer  scharfkantigen  Ausflußöffnung  einen  Kreis 
von  bestimmtem  Durchmesser  abgrenzt.  Eine  seitlich  angebrachte  Stützplatte  hält  den 
Eiülauftrichter  in  genügend  fester  Lage.  Bei  Ausführung  der  Schniutzprüfung  wird 
dem  gut  durchgemischten  Inhalte  der  zu  untersuchenden  Kanne  ein  halbes  Liter  Milch 
entnommen.     Man  setzt   sodann    den  Milch  prüf  er    auf    die  Öffnung    der   Kanne   und 
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läßt  die  herausgeschöpfte  Milch  durch  den  Trichter  zurückfließen.  Der  im  halben 
Liter  enthaltene  Schmutz  lagert  sich  auf  der  Wattescheibe  ab  und  kann  nach  dem 
Trocknen  als  Beweismaterial  aufgehoben  werden.  [Einen  auf  dem  gleichen  Prin- 
zipe  beruhenden  Schmutzprüfer  hat  F 1  i  e  g  e  1  (Z,   1906,  11,  460)  angegeben.  — Ref.] 

P.  BuUenberg. 
C«  Foa:  Die  Reaktion  der  Milch  und  des  Serums  nach  dem 
elektrometrischen  Verfahren  bestimmt.  (R^v.  G6ner.  du  Lait  1905,  5, 
14 — 15.)  —  Die  wirkliche  Reaktion  der  Milch  kann  nur  mittels  des  elektrometrischen, 
nicht  aber  des  titrimetrischen  Verfahrens  bestimmt  werden,  da  die  Bestandteile  der 
Milch  Alkalien  binden.  Die  elektrometrischen  Bestimmungen  des  Verf.  ergaben  für 
Frauen-  und  Eselinmilch  eine  Alkalität  einer  Veooooooo-N.-Natron lauge,  für  Milch  der 
Kuh  und  des  Schafes  eine  Azidität  einer  ^/«ooooooo-N.-Salzsäurelösung.  Das  Serum 
spontan  geronnener  Kuhmilch  entspricht  einer  ^/looooo-N.-Salzsäure.      A.  Spieckermann. 

A.  Trillat  und  Sautoii:  Das  Ammoniak  in  der  Milch.  (Annal.  Insiit 
Pasteur  1905,  19,  494 — 502.)  —  Der  Nachweis  des  Ammoniaks  wird  am  besten 
nach  dem  Jodstickstoff  verfahren  der  Verff.  geführt,  das  auf  der  Gleichung  3C1J  + 
NH3  +  3NaOH  =  3NaCl  +  NJg  +  SHgO  beruht.  Die  Eiweißstoffe  der  Milch 
müssen  zunächst  entfernt  werden ;  dies  geschieht  am  besten  durch  Jod  trieb  lorid.  Das 
Verfahren  ist  folgendes:  10  ccm  Milch  werden  mit  10  ccm  einer  10°/o-igen  Jod- 
ehloridlösung  versetzt,  wobei  die  Proteinstoffe  ausfallen.  Zum  Filtrat  wird  Kalkmilch 
(2 — 3*^/0 -ig)  gefügt,  bis  ein  schwarzer  Niederschlag  von  Jodstickstoff  entsteht,  der 
durch  einen  Überschuß  der  Kalkmilch  wieder  gelöst  wird.  Das  Verfahren  weist 
Ammoniak  bis  zu  einer  Verdünnung  von  1  :  100000  nach  und  gestattet  durch  kolori- 
metrische  Vergleiche  auch  annähernde  quantitative  Bestimmungen.  Frische  Milch 
von  Kühen  verschiedenster  Rasse  enthält  kein  Ammoniak.  Von  pathogenen  Bakterieo 
erzeugten  Bacterium  typhi,  Bacterium  coli,  Bacillus  anthracis,  Bacillus  tuberculosus, 
Vibrio  cholerae  in  sterilisierter  und  roher  Milch  kein  Ammoniak.  Dagegen  erzeugteil 
Micrococcus  ureae,  Tyrothrix  tenuis,  T.  filiformis,  Bacillus  Flügge  IV,  schlechtes  Wasser, 
Saft  von  faulendem  Fleisch,  fauler  Urin  in  sterilisierter  und  roher  Milch  zum  Teil 
erhebliche  Mengen  Ammoniak.  Die  Ammoniakreaktion  der  Milch  kann  als  Zeichen 
der  Verunreinigung  und  der  nachlässigen  Gewinnung  betrachtet  werden.  Sie  kaim 
auch  auf  nicht  bakteriellem  Wege  durch  Aufbewahrung  der  Milch  in  der  ammoniak- 
haltigen  Stallluft  zustande  kommen.  Da  die  Ammoniakmengen  in  der  Milch  unter 
Umständen  recht  erheblich  sind  —  20 — 25  mg  im  Liter  — ,  so  dürfen  sie  bei  der 
Säurebestimmung  nicht  vernachlä.>*sigt  werden.  A.  Spieckermann. 

D'heil:  Beitrag  zur  Frage  des  Bakteriengehaltes  der  Milch  und 
des  Euters.  (Zeitsehr.  Fleisch-  und  Milchhyg.  1905,  16,  84—85).  —  Die  von  dem 
Verf.  an  der  Berliner  tierärztlichen  Hochschule  ausgeführten  Untersuchungen,  die  aus- 
führlich in  seiner  Inauguraldissertation  veröffentlicht  sind,  haben  Folgendes  ergeben: 
Bei  Kühen,  die  regelmäßig  gemolken  und  reinlich  gehalten  werden,  bildet  sich  an  der 
Zitzen mündung  gewöhnlich  kein  Schmutzpfropf.  Werden  Kühe  nicht  gemolken,  so 
entsteht  in  der  Regel  ein  solcher  nach  einigen  Tagen.  Sein  Bakteriengehalt  steigt 
mit  dem  Alter.  Im  Zitzenkanal  eines  milchhaltigen  Euters  befindet  sich  eine  Milch- 
säule. Strichkanal  und  Zisterne  enthalten  stets  Bakterien.  Bakterien,  die  sich  inner- 
halb des  Euters  in  der  Milch  befinden,  sind  durch  die  Zitzenöffnung  hineingelangt. 
Das  Drüsengewebe  des  Euters  enthält  Bakterien  aber  nur  in  geringer  Zahl.  Es 
besitzt  eine  starke  bakterientötende  Kraft,  Der  erste  Milchstrahl  ist  fast  immer  der 
bakterienreichste.  Der  höhere  Keimgehalt  der  Melkmaschinen  milch  ist  auf  die 
Schwierigkeit,  die  das  Reinigen  dieser  Maschinen  bietet,  zurückzuführen.  Das  Seihen 
der  Milch  ist  ohne  Einfluß  auf  ihren  Bakterien gehalt  Es  empfiehlt  sich  lediglich 
zur  Entfernung  von  Schmutz.  -4.  Spieekermamn. 
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P.  Maze:  Über  das  Oidium  lactis  und  die  Rahmreif ung.  (Compt 
lenA  1905,  140,  1612.)  Verf.  widerspricht  der  früher  von  Arthand-Berthet  auf- 
gestellten Behauptung,  daß  durch  das  Auftreten  von  Oidium  lactis  auf  Käsen  ein 
Schmierig-  und  Runzligwerden  dieser  Waren  eintrete;  in  Wirklichkeit  habe  das  Vor- 
kommen des  Oidium  lactis  mit  diesen  beiden  Erscheinungen  nichts  zu  tun. 

Max  Müller. 

F.  C.  Uarrison:  Schleimige  Gärung  von  Milch  und  Bier.  (R^v. 
G6n^r.  du  Lait  1905,  5,  73—80,  97—103  u.  145—152.)  —  Verf.  hat  eine  Reihe 
schleimbildender  Bakterien  aus  Milch  und  Bier  einer  vergleichenden  Untersuchung 
unterzogen  und  stellt  auf  Grund  des  morphologischen  und  physiologischen  Verhaltens 
folgende  vier  Gruppen  auf,  deren  Angehörigen  er  die  Stellung  von  Varietäten  an- 
weist: I.  Bacillus  lactis  viscosus  Adametz,  Schlei mbacillus  von  Freudenreich,  Schleim- 
baciUus  aus  Bier  von  Harrison,  Marshall's  und  Wood's  Bacillen  aus  schleimiger  Milch. 
IL  Stallluftbacillus  von  Harrison,  der  Milch  schleimig  macht.  III.  Bacillus  lactis 
aerogenes  aus  Milch  und  Stallluft.  IV.  „Kokkobacillus**  aus  Milch  und  der  Luft- 
röhre eines  Huhnes.  Zwei  weitere  Stä beben bakterien  aus  schleimiger  Milch  stehen 
in  ihren  Eigenschaften  zwischen  Gruppe  I  und  IL  Diese  vier  Gruppen  sind  durch 
folgende  Eigenschaften  charakterisiert:  Gruppe  I:  Nicht  schwärmfähige  Stäbchen, 
0,5 — 2,5  :  0,5 — 1,2  (n,  die  Gelatine  nicht  verflüssigen,  Milch  nicht  koagulieren,  sondern 
sie  alhnählich  in  eine  durchsichtige  schleimige  Masse  verwandeln,  ebenso  Pepton- 
lösung  schleimig  machen.  Gruppe  II:  Seh  wärm  fähige,  peritrich  begeißelte  Bacillen, 
0,3—3,0:0,25 — 0,75  fi,  die  Gelatine  sehr  langsam  verflüssigen,  Milch  wie  Gruppe  I 
verändern,  Peptonlösung  schwach  schleimig  machen.  Gruppe  Hl:  Schwärmfähige  Stäb- 
chen, 1 — 1,5 :  1  —  1,2  fif  die  Gelatine  nicht  verflüssigen,  Milch  langsam  unter  Säure-  und 
Goi^bildung  koagulieren,  Peptonlösung  schleimig  machen.  Gruppe  IV:  Nicht  schwärm- 
fähige Kokken  oder  kurze  Bakterien,  0,8 — 1,8  //,  die  Gelatine  nicht  verflüssigen, 
Milch  unter  Säurebildung  koagulieren  und  schleimig  machen,  ebenso  Peptonlösung.  Die 
Schleimbildung  ist  unabhängig  vom  Luftzutritt  und  erfolgt  auch  in  zuckerfreien 
Losungen.  Der  Schleim  ist  an  die  Bakterienleiber  gebunden,  an  denen  sich  eine 
Schleim  kapsei  nachweisen  läßt.  Essig-  und  Salzsäure  fällt  den  Schleim  aus ;  in 
Alkali  löst  er  sich.  10 — 20  Minuten  langes  Erhitzen  auf  100®  wirkt  auf  die  Vis- 
kosität nicht  ein.  A.  Spieckennann, 

Orla  Jensen:  Über  den  Einfluß  des  Erhitzens  auf  den  Emmen- 
talerkäse. (R6v.  G§n4r.  du  Lait  1906,  5,  299 — 303.)  —  Das  Erhitzen  des  Bruches 
der  Hartkäse  hat  den  Nachteil,  daß  solche  Käse  sehr  langsam  reifen,  Emmentaler  und 
Gruyere  z.  B.  erst  nach  einem  Jahre,  Gessenay,  Spalen,  Parmesan,  die  weniger  „offen" 
sind,  gar  erst  nach  zwei  bis  fünf  Jahren.  Für  den  Emmentaler  wird  der  Bruch  je 
nach  der  Milch  auf  52 — 58^  erhitzt.  Die  Temperatur  darf  nicht  zu  niedrig  sein, 
damit  einerseits  ein  genügend  trockener  Bruch  erhalten  und  Blähung  vermieden 
wird,  ohne  daß  der  Bruch  zu  lange  gerührt  werden  braucht,  andererseits  aber  auch 
nicht  zu  hoch,  da  sonst  Reifung  und  Lochung  nicht  richtig  verlaufen.  Verf.  hat 
festzustellen  gesucht,  bis  zu  welchem  Grade  sich  die  Dauer  des  Rührens  nach  dem  Er- 
hitzen und  die  Höhe  der  Temperatur  ersetzen  können.  Es  wurden  Temperaturen 
von  48^  bis  60^  25  bis  35  Minutenlang  angewendet.  Dann  wurde  solange  gerührt, 
bis  der  Bruch  genügend  trocken  war.  Die  Versuche  ergaben,  daß  alle  Käse,  die 
nicht  mindestens  auf  65*^  erhitzt  worden  waren,  trotz  langen  Rührens  Neigung  zur 
Blähung  oder  abnormer  Lochbildung  zeigten.  Erhitzen  auf  60®  wirkte  auf  Reifung 
und  Lochbildung  nicht  schädlich.  Diese  Angaben  gelten  nur  für  die  vom  Verf.  ver- 
wandte Milch.  Bei  der  an  Milchsäurebakterieu  reicheren  Milch  großer  Molkereien 
wird  man  nach  seiner  Ansicht  mit  etwas  niedrigeren  Temperaturen  auskommen. 

A,  Spieckcrmann, 
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Orla  Jensen:  Über  den  Einfluß  des  Fettgehaltes  der  Milch  auf  die 
Emmentaler  Käse.  (Landw.  Jahrb.  d.  Schweiz  1906;  Souderabdruck.)  —  Nach 
Versuchen  des  Verf's.  steigt  die  Güte  des  Emmentaler  Käses  bei  zweckentsprechender 
HerstelluDgsweise  mit  dem  naturlichen  Fettgehalte  der  verarbeiteten  Milch.  Das  Fett, 
welches  an  sich  der  wertvollste  Bestandteil  ist,  übt  einen  günstigen  Einfluß  auf  die 
Güte   des  Käses  aus.  P.  BuUenberg^ 

C.  Ooriiii:  Über  die  Bakterienflora  des  Qranakäses.  (Atti  R. 
Accad.  dei  Lincei  Roma  1905,  [5]  14,  II,  396—398.)  —  Die  Bakterien  sind  in  den 
Käsemassen  unregelmäßig  verteilt.  Die  Bakterienflora  eines  Granakäses  besteht  aber 
der  Hauptsache  nach  aus  erstens  den  eigentlichen  Milchsäurefermenten  und  zweitens 
den  säurelabbildenden  peptonisierenden  Fermenten,  den  Laktosekaseinfermenten.  Zur 
letztgenannten  Gruppe  gehören  zwei  Arten  von  Kokken,  Kokken bacillen  und  BadUen. 

W.  Roth, 

C.  Gorini:  Über  die  Gegenwart  von  säurelabbildenden  Bak- 
terien im  reifenden  Käse.  (Milchw.  Centralbl.  1905,  1,  494—498.)  —  Verf. 
hat  die  von  ihm  1891  entdeckten  und  neuerdings  eingehender  studierten  Säure  und 
Lab  bildenden  Milchbakterien  im  Grana^,  Emmeptaler-,  Edamer-  und  schwedischen 
Güterkäse  gefunden.  Es  sind  vorwiegend  Kokken-,  seltener  Stäbchen  arten,  von  denen 
besonders  eine  im  Emmentaler  gefundene,  Bacillus  acidißcans  presamigenes  casei  ge- 
nannte  Art  genauer  beschrieben  wird.  Dieses  Stäbchen  ähnelt  außerordentlich  den 
Tyrothrix- Arten,  ist  schwärmfähig,  bildet  Sporen,  lebt  fakultativ  anaerob  und  koaguliert 
und  peptonisiert  Milch  bei  ausgesprochen  saurer  Reaktion.  a.  Spieekermann^ 

C.  Gorini:  Mein  Verfahren  der  Herstellung  des  Granakäses  mit 
ausgewählten  Bakterieukul turen.  (R^v.  G6n4r.  du  Lait  1906,  5,  169 — 172; 
auch  Milchwirtsch.  Centralbl.  1906,  2,  78—81.)  —  Verf.  hat  sich  seit  1905  mit 
Untersuchungen  über  die  Reifung  des  Parmesankäses  beschäftigt  und  in  einer  be- 
sonders zu  diesem  Zwecke  eingerichteten  Käserei  zahlreiche  Käsungsversuche  mit 
Bakterien kulturen  vorgenommen,  die  aus  Parmesankäsen  gewonnen  worden  waren. 
Die  Versuchskäse  besaßen  die  übliche  Größe  der  Handelsware  und  wurden  bis  auf 
die  zugesetzten  Kulturen  völlig  in  der  üblichen  Weise  hergestellt.  Wenn  auch  die 
bisherigen  Ergebnisse  noch  nicht  als  abschließende  betrachtet  werden  dürfen,  da  die 
Reifungszeit  4 — 5  Jahre  beträgt,  so  sind  doch  bei  allen  Prüfungen  bisher  die  ge- 
impften Kä?e  besser  beurteilt  worden  als  die  Kontrollkäse.  Es  hat  sich  in  der 
Lombardei  eine  Genossenschaft  gegründet,  die  durch  Verwendung  guter  Milch,  Ver- 
besserung der  Technik  und  Anwendung  der  Granabakterien  die  Parmesan fabrikation 
heben  will.  a.  Spieeke 


M.  Siegfeld:  Die  Chemie  der  Milch  und  der  Molkereiprodakte  im  Jahre 
1905.    (Chem.-Ztg.  1906,  80,  469-472.) 

F.  Prachfeld:  Über  den  Gehalt  der  Kuhmilch  an  den  einzelnen  Bestand- 
teilen im  Verlaufe  der  Laktation.    (Dissertation  Leipzig  1905 ;  Milchw.  Gentrbl.  1905, 

2,  228.) 

P.  Moser  und  Kappeli:  Einfluß  der  Sesamftltterung  auf  den  Milchertrse. 
die  Qualität  von  Milch,  Butter  und  Emmentalerkäse.  (Milchw.-Centrbl.  1905.  S, 
229-232.) 

Ad.  Harnoth:  Die  Schwankungen  im  Milcherträge  und  im  Fettgehalt 
der  Milch  im  Laufe  des  Jahres.     (Milch-Ztg.  1905,  84,  587-588  nnd  597—599.) 

Backhaus:  Fortschritte  der  Milchgewinnung  und  Kindermilch-Bereitung. 
(Molkerej-Ztg.  lierlin  1905.  15,  4'i3-495.) 

Backhaus:  Über  aseptische  Milchgewinnung.     (Milch-Ztg.  1906,  85,  169—171.) 

F.  Uciß:  Die  Notwendigkeit  der  Deklaration  pasteurisierter  Milch, 
eine  Lücke  in  der  Berliner  Milch-Polizeiverord  nun  ?  vom  15.  März  1902.  (Mol- 
kereiZtg.  Berlio  1906,  1«,  73-74.) 
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W.  Obst:    Die  Bnttermilchfrage  in  Hamburg.    (Milch-Ztg.  1906,  85,  206—207.) 

S.  Szekely:  Eine  neue  Säuglingsmilcb.  (Wiener  med.  Wochenschr.  1905,  56, 
877  und  945;  ChemZtg.  1905,  29,  Rep.  219.) 

Wilhelm  Kassel:  Über  Erfahrungen  mit  einer  neuen  Buttermilchkon- 
serve.    (Berliner  klin.  Wochenscbr.  1905,  43,  903;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  219.) 

Utz:  Milchnntersuchung  mittels  des  Refraktometers.  (Chem.-Ztjr.  1906. 
80,  380.) 

E.  Holm  und  A.  V.  Krarnp:  Untersuchungen  über  verschiedene  Methoden 
zur  Bestimmung  des  Fettgehaltes  der  Milch.  (56.  Beretning  fra  den  Egl.  Yeterin.- 
og  Landbohöjskoles  Laboratorium  for  landökon.  Forsörg.  Kjöbenhavn  1905.  Chem.-Zte.  1905, 
2tl,  Rep.  249.) 

L.  de  Koningh:  Zur  Bestimmung  des  Fettes  in  Milch  nach  Leffmann- 
Benm.    (Chem.  News  1905,  92,  4;  Chem.  Centrbl.  1905,  11,  574.) 

A.  TrlUat  und  Santon:  Über  eine  neue  Art  der  Charakterisierung  einer 
rfinen  Milch,  beruhend  auf  dem  Nachweis  von  Ammoniak.  (Compt.  rend.  1905, 
14«.  1266-1268.)  —  Vergl.  Z.  19Ö6,  II,  613. 

Hittcher:  Untersuchung  der  Milch  der  Kuh h erde  der  Königlichen  Do- 
mäne  Kleinhof-  Tapiau  im  Jahre  1903/Ok     (Molkerei  Ztg.  Berlin  1905,  15,  458-461.) 

A.  Reitz:  Hygienische  Studien  über  das  warttembergische  Molkerei- 
wesen.   (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milcbhyg.  1905,  15,  288—246.) 

Joh.  Siedel:  Einige  Angaben  über  den  Fettgehalt  der  Milch  in  Mecklen- 
burg.    (MolkereiZtg.  Berlin  1903,  15,  541-543.) 

A.  Peter:  Untersuchungen  Ober  die  Brauchbarkeit  verschiedener  Lab- 
sorten für  die  Emmentaler-Käserei.    (MolkereiZtg.  Berlin  1905,  15,  579—580.) 

Patente. 

Saloiuon  Szekely  und  Emerich  Koväcs  in  Budapest:  Verfahren  zur  Herstel- 
lung eines  keimfreien,  leichtverdaulichen  Milchpräparats.  D.R.P.  170637 
vom  9.  Juni  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1248.)  —  Durch  geeignetes  Ausfällen  des  Kaseins  aus 
der  Milch,  wie  z.  B.  durch  Kohlensäure  unter  Druck,  kann  man  eine  sterile  oder  nahezu 
sterile  Molke  erbalten,  ohne  daß  dieselbe  vorher  auf  eine  Temperatur  erhitzt  wurde,  bei 
welcher  die  Albumine  gerinnen  oder  sonstige  Bestandteile  der  Milch  wesentliche  Veränderungen 
erleiden  würden,  welche  daher  mit  Ausnahme  von  Fett  und  Kasein,  die  ausgeschieden  wurden, 
alle  Bestandteile  der  rohen  Milch  unverändert  enthäl*:.  Mischt  man  zu  dieser  Molke  sterilisierte 
oder  pasteurisierte  Milch  oder  Rahm,  so  erhält  man  eine  Milch,  welche  von  den  ursprtlnglich 
etwa  darin  vorhandenen  Krankheitskeimen  befreit  ist,  dabei  aber  von  ihrer  ursprünglichen 
Integrität  nur  in  dem  Verhältnisse  eingebüßt  hat,  als  man  die  Molke  mit  sterilisierter  Milch 
oder  Rahm  mischt.  Bei  der  Bereitung  von  Säuglingsmilch  wird  der  Kaseingehalt  der  Kuhmilch 
(3^io)  auf  den  der  Frauenmilch  (l^/o)  erniedrigt.  Man  mischt  daher  etwa  2  Teile  Molke  mit 
«twa  1  Teil  sterilisierter  Milch  oder  Rahm,  wobei  die  Integrität  der  rohen  Milch  zu  ^/s  Teil 
erhalten  bleibt.  Diese  Milch  schmeckt  so  angenehm  wie  die  rohe  Milch  und  kommt  dieser 
nahe,  ohne  ihre  Gefahren  mit  sich  zu  führen.  A.  Otlktr. 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

D.  Ottolenghi:  Über  das  Ergosterin.  (Attl  R.  Accad.  dei  Lincei  Roma 
1905,  [5)  14,  II,  697— 7U5.)  —  Verf.  bat  nach  dem  Verfahren  von  Römer  (Z. 
1898,  l,  38)  aus  dem  Fett  des  Mutterkornes  Ergoaterin  gewonnen,  das  aber  noch 
mit  geringen  Mengen  eines  ebenfalls  un  verseif  baren  Körpers  vom  Schmp.  60 — 61° 
verunreinigt  war.  Das  Ergosterin  selbst  bildet  nach  dem  Umkrystalliöieren  aus 
Alkohol,  Äther  oder  Chloroform  monokline  (nach  krystallographischen  Untersuchungen 
von  Artini)  Nadeln  vom  Schmp.  150".  Es  entspricht  in  seinem  Verhalten  den 
Angaben  von  Ta  n  r e  t  (Ann.  Gbim.  Phys.  1 890,  289).  Sein  Acetylderivat,  das  aus  Alkohol 
in  Biättchen  vom  Schmelzpunkt  ir5°  erhalten  wurde,  besitzt  aber  die  Zusammensetzung 
Cj^H^qO -|- HgO   bezw.  C25H42O  +  HgO,    danach    würde    das    Ergosterin,    das    fa]^ 
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— 89,5^  zeigt,  entgegen  Tanret  ein  niederes  Homologe  des  Cholesterins  sein.  Zur 
Charakteristik  der  Cholesterine  empfiehlt  Verf.  noch  folgende  Reaktionen :  a)  Beim  Schüttelo 
einer  konzentrierten  Chloroformlösung  von  Ergosterin  mit  dem  gleichen  Volumen  konzen- 
trierter Schwefelsäure  (Reaktion  von  Salkowski)  entstehen  zwei  Schichten,  von  denen 
die  obere  Chloroformschicht  hellgelb  bis  rot  und  die  untere  intensiv  rotbraun  mit  grüner 
Fluoreszenz  gefärbt  ist.  Cholesterine  und  auch  einige  Phytosterine  geben  unter  denselben 
Bedingungen  eine  blutrote  oder  blaurote  Färbung  des  Chloroforms,  b)  Bei  Zusatz  d«- 
Hälfte  des  Volumens  konzentrierter  Schwefelsäure  zur  Chloroformlösung  des  Ergo- 
sterins  färbt  sich  nach  dem  Schütteln  Schwefelsäure  und  das  Chloroform  rot  und 
nach  Zusatz  von  zwei  Tropfen  Acetanhydrid  das  letztere  violett  (Reaktion  von 
Deniges).  c)  Eine  Lösung  von  Ergosterin  in  Acetanhydrid  —  und  ebenso  eine 
Cholesterinlösung  —  färbt  sich  bei  tropfen  weisem  Zusatz  verdünnter  Schwefelsäure 
zuerst  rot,  dann  violett  und  schließlich  grün  (Lieberman  n 'sehe  Reaktion),  d)  Eine 
Acetanhydridlösung  von  Ergosterin  färbt  sich  mit  überschüssigem  Acetylchlorid  und 
etwas  Chlorzink  erst  rosa,  dann  helJgrün  und  schließlich  gelbbraun  mit  gelbgrüner 
Fluoreszenz.  Dieser  Farbenübergang  geht  beim  Kochen  sogleich  vor  sich  (Reaktion 
von  Tschugaew),  während  Cholesterin  nur  in  der  Wärme  rengiert  und  eine  eosin- 
artige  Färbung  annimmt,  e)  Eine  absolut  alkoholische  I^sung  von  Ergosterin  gibt 
mit  einigen  Tropfen  einer  Lösung  von  d-Methylfurfurol  und  dem  gleichen  Volumen 
konzentrierter  Schwefelsäure  an  der  Berührungsschicht  der  beiden  Flüssigkeiten  einen 
roten  Ring;  nach  dem  Mischen  und  Kühlen  mit  Wasser  ist  die  ganze  Flüssigkeit  so 
gefärbt.  Im  Spektroskop  zeigt  sich  ein  deutlicher  Absorptionsstreifen  in  Grünblau 
(Reaktion  vonNeuberg  und  Dora  Rauch  werger).  Cholesterine  und  Phytosterine 
verhalten  sich  ebenso,  f)  Bei  Zusatz  von  etwa  1  mg  Ergosterin  zu  10  Tropfen  einer 
Lösung  von  Trichloressigsäure  (9  Teile  Säure  auf  1  Teil  Wasser)  färbt  sich  die 
Flüssigkeit  nach  einer  Stunde  hell  violett  und  nach  12  Stunden  bezw.  alsbald  beioi 
Kochen  mehr  rot  (Reaktioji  von  Hirsch  söhn),  g)  Beim  Verdampfen  von  einer 
ganz  geringen  Menge  mit  etwas  Salpetersäure  angefeuchtetem  Ergosterin  auf  dein 
Platinblech  hinterbleibt  ein  gelber  Fleck,  der  mit  Ammoniak  sich  rot  färbt.  —  Nach 
Verf.  sind  die  von  Tanret  angegebenen  Reaktionen  des  Ergosterins  durchaus  nicht 
für  dieses  charakteristisch.  Vielmehr  seheinen  auch  die  anderen  Cholesterine  und 
Phytosterine  die  gleichen  Reaktionen  zu  geben  und  sich  nur  in  der  Intensität  der 
Färbungen  zu  unterscheiden.  1^'.  Both. 

ü,  Ottoleiighi:  Über  eine  neue  Farbenreaktion  des  Cholesterins. 
(Atti  R.  Accad.  dei  Lincei  Roma  1905,  [5]  15,  I,  44 — 47.)  —  Entgegen  den  Angaben 
von  Neuberg  und  Dora  Rauchwerger  (Festschrift  für  Ernst  Salkowski 
1904,  S.  279)  geben  sowohl  Cholesterine  wie  Phytosterine  von  Ei,  aus  dem  Ol  von 
Seidenwurmpuppen,  von  Tomaten,  Nüssen,  Melonen  und  Maissamen  eine  rote  Färbung 
mit  d-Methylfurfurol  (Ramnose)  -|-  konzentrierter  Schwefelsäure.  Eine  Unterscheidung 
zwischen  Cholesterin  und  Phytosterin  läßt  sich  auf  diese  Reaktion  nicht  gründen.  Auch 
Ergosterin  gab  ebenso  wie  Phytosterine  aus  Olivenöl  diese  demnach  durchaus  nicht 
spezifische  Cholesterinreaktion.  Durch  2 — 3  ccm  Alkoholzusatz  geht  die  himbeerrote 
Färbung  alsbald  in  Magen  tarot  und  dann  in  Tief  violett  über.  1^'.  Botk. 

M.  Wiiickel:  Über  die  Zersetzung  der  Fette  und  die  Ursache  des 
Ranzigwerdens  derselben.  (Apoth.-Ztg.  1905,  20,  690  — 691).  In  einer  früheren 
Mitteilung  (Z.  1 905,  9,  90)  hat  Verf.  die  Ansicht  ausgesprochen,  daß  Bakterien  und 
Enzyme  nicht  direkt  an  den  Veränderungen,  welche  Fette  bei  ihrer  Belichtung  oder 
heim  Erwärmen  erleiden,  beteiligt  sind,  daß  dieselben  aber  diesen  Prozeß  begünstigen. 
Die  Hauptursache  für  den  Eintritt  der  Zersetzung  der  Fette  ist  im  allgemeinen  in 
erster  Linie  der  Sauerstoff,  die  weitere  Zersetzung  wird  sodann  unterstützt  durch  Licht, 
AV^ärme   und  Feuchtigkeit.     Ferner   kann  durch  Bakterien    und  Enzyme   eine    weitere 
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ZersetzuDg  der  Fette  hervorgerufen  werden;  erst  wo  dies  geschieht,  spricht  Orla 
Jensen  von  ranzigen  Fetten  zum  Unterschied  von  den  durch  Belichtung  und  Er- 
wärmen zersetzten  Fetten.  Auch  von  A.  Schmid  wurde  bereits  betont,  daß  wir 
zwischen  ranzigen,  sauren  und  ranzigen  sowie  sauren  Fetten  zu  unterscheiden  haben. 
Nach  den  Untersuchungen  des  Verf.'s  ist  es  die  Ölsäure,  welche  an  air  diesen  Zer- 
setzungsvorgängen  den  wesentlichen  Anteil  hat  Wurde  chemisch  reine  Ölsäure  bei 
einer  Temperatur  von  40^  stehen  gelassen,  so  zeigte  sich  schon  nach  2  Tagen  das 
Auftreten  der  von  Kreis  und  Schmid  angegebenen  Reaktionen  auf  ranzige  Fette. 
Das  Gewicht  der  Ölsäure  nahm  proportional  der  Länge  der  Zeit  zu,  die  Jodzahl  und 
Saurezahl  nahmen  ab  und  zwar  betrug  die  Gewichtzunahme  nach  dem  1.  Tag  0^236  ^/o, 
nach  dem  7.  Tag  1,503  °/o,  die  Jodzahl  fiel  von  90,1  nach  2  Wochen  auf  84,2, 
nach  3  Wochen  auf  71,3,  die  Säurezahl  von  33,7  auf  32,9  bezw.  31,64.  Speziell 
was  die  Bestimmung  der  Jodzahl  anbetrifft,  geben  diese  Zahlen  den  deutlichen  Beweis, 
(laß  die  Ölsäure  bei  der  Zersetzung  der  Fette  in  erster  Linie  in  Mitleidenschaft  ge- 
zogen wird,  denn  auch  nur  kurze  Zeit  belichtete  oder  erwärmte  Fette  geben  erheblich 
niedrigere  Jodzahlen.  Ähnlich  den  Fetten  nimmt  die  Jodzahl  der  Ölsäure  durch 
direkte  Belichtung  relativ  schneller  ab,  als  durch  bloßes  Erwärmen.  Verf.  unter 
suchte  ferner  Glycerin  und  Ölsäure,  jedes  für  sich  getrennt  nach  mehrwöchentlicher 
Aufbewahrung  an  freier  Luft  bei  40 — 60°.  Das  Glycerin  zeigte  in  bezug  auf  seine 
Reaktion  gegen  Aldehydreagentien  keinerlei  Veränderung,  während  Ölsäure  diese  er- 
j:ab.  Es  sind  sonach  aus  der  Ölsäure  und  nicht  aus  dem  Glycerin  hervorgegangene 
Aldehyde,  welche  die  Verdorbenheitsreaktionen  hervorrufen.  Im  Leinöl  ist  es  die 
Leinölsäure,  im  Rizinusöl  die  Rizinusölsäure,  im  Seuföl  die  Erucasäure,  welche  vor 
der  Belichtung  keine  Reaktionen  zeigen ;  diese  Reaktionen  treten  jedoch  schon  nach 
kürzerer  oder  längerer  Belichtungsdauer  deutlich  ein.  Ebenso  verändern  sich  die  Jod- 
zahl etc.  im  gleichen  Sinne  wie  bei  der  Öläure  angegeben.  A,  Hasterlik. 

i.  Arthaud-Berthet,  A.  Perrier  und  L.  Dupout:   Die  Pasteurisierung 
des  Rahms  und  die  Anwendung   ausgewählter  Reinkulturen    bei  der 
Butterherstellung.     Praktische  Anwendung  bei  der  Herstellung  der 
„Güterbutter**    von   Isigny.     (Rdv.   Gen^r.    du   Lait,    1906,  5,    217 — 222    und 
2:11 — 246.)  —  Die  Güterbutter    („beurres   fermiers")    von   Isigny    in    der    Normandie 
wird  in  Frankreich  wegen  ihres  vorzüglichen  Aromas  und  Geschmackes  besonders  ge- 
schätzt und  mit  Vorzugspreisen  bezahlt.     Sie   verdankt   diese  Eigenschaften   in    erster 
Linie  dem  Herstellungsverfahren.    Die  Milch  rahmt  in  Gefäßen  von   10  1  bei  15 — 18^ 
sehr  langsam  auf  und  die  Fettkügelchen  nehmen  auf   diese  Weise  eine  große  Menge 
aromatischer  Stoffe  auf.     Beim  Centrifugieren  fällt  diese  Extraktion  fort  und  es  wird 
daher  bislang  in    der  Normandie    wenig   angewandt.     Neuerdings    ist   der  Güterbutter 
eiue  gefährliche  Konkurrenz   durch   die    mit  Reinkulturen  aus   pasteurisiertem    Rahm 
hergestellte    aus  Dänemark    und  anderen  Gegenden   Frankreichs   erwachsen,    da  diese 
Butlersortcn    zwar   nicht  den    vornehmen  Geschmack   der  Güterbutter    besitzen,  dafür 
aber  auch  nicht  so  schnell  ranzig  werden  wie  letztere.     Verff.  haben    daher  Versuche 
darüber  angestellt,  ob  es  nicht  möglich  ist,  aus  pasteurisiertem  Rahm  durch  Anwendung 
der  aus   dem  Rahm   von  Isigny  rein    gezüchteten  Reifungsbakterien   eine    der  Güter- 
bulter  an  Aroma  gleichkommende,  aber  haltbarere  Butter  herzustellen.     Es   ist  ihnen 
dies   in    der  Tat   gelungen.     Die  Pasteurisierung    wurde   bei  65*^   vorgenommen   und 
dauerte  5  Minuten.    Sie  genügte  um  Oidium  lactis,  Penicillium,  Laktosehefen,  Demii- 
»ium,  Schleimbakterien    und    andere  Schädlinge    zu    töten,    ohne   den   Rahm   für   die 
Butterbereitung  nachteilig  zu  beeinflussen.     Rahm,  der  mit  einem  Gemisch  von  Rein- 
kulturen der  Reifungsbakterien  von  Isigny  geimpft  wurde,  ergab  Butter,  die  auf  dem 
Markt  so  hoch   wie   beste  Güterbutter  bewertet  wurde   und    sehr   haltbar   war.     Über 
die  Natur   dieser    Reifungsbakterien,    über    ihr    gegenseitiges    Mengenverhältnis    u.  a. 
bringt  die  Arbeit  keine  Angaben.  A.  Spieeka-mann. 
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Adolf  Reitz:  Bakteriologische  Untersuchungen  mit  der  Stutt- 
garter Markt-  und  Handelsbutter.  (Arch,  Hyg.  1906,  57,  1—28)  —  Von 
94  Butterproben,  die  90  Bezugsquellen  und  88  Molkereien  entstammten,  enthielten 
8  Tuberkelbacillen.  Der  Nachweis  dieser  gelang  nur  durch  den  Tierversuch.  Die 
Injektion  wurde  am  vorteilhaftesten  in  die  Muskulatur  der  inneren  und  hinteren  FÜcfae 
des  Hinterschenkels  der  Meerschweinchen  vorgenommen.  Es  gelang  in  keinem  FaU 
aus  den  tuberkulösen  Organen  Kulturen  der  Tuberkelbacillen  zu  erhalten. 

A,  SpUekermann. 

M.  Siegfeld:  Beiträge  zur  Beurteilung  der  Butter.  (Milchwirtsch.  Cen- 
tralbl.  1906,  2,  145 — 164.)  —  Die  Untersuchungen,  die  im  Anfang  des  Jahres  1905 
unternommen  wurden,  wurden  bis  zum  Jahresschlüsse  fortgesetzt.  Sie  erstreckten  sich 
über  die  Butter  aus  den  Molkereien  £sens  und  Hameln  und  berücksichtigten  die 
Bewegung  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl  und  im  Zusammenhange  damit  die 
P  o  1  e  n  s  k  e'sche  Zahl,  Verseifungszahl,  die  Jodzahl  und  das  mittlere  Molekulai^widit 
der  nichtflüchtigen  Fettsäuren.  Die  Untersuchungsresultate  sind  in  Tabellen  niedergelegt 
und  graphisch  zusammengestellt  Von  Bedeutung  ist  hier  zunächst  die  Bewegung  der 
Rei chert-M ei ßr sehen  Zahl  der  Butter  von  Esens.  Sie  ist  am  höchsten  in  den 
Monaten  April  und  Mai,  sinkt  dann  bis  zum  Oktober,  um  von  da  ab  wieder  zu 
steigen.  In  der  Butter  von  Hameln  zeigt  die  Bewegung  der  Reichert-MeißT- 
sehen  Zahl  nur  in  einer  Hinsicht  eine  Regelmäßigkeit,  nämlich  die  starke  Erhöhung 
in  den  Monaten  Oktober  und  November,  die  auch  in  allen  früheren  Jahren  beobachtet 
worden  ist.  Eine  Erklärung  für  diese  Erscheinung  liegt  vielleicht  darin,  daß  in  den 
Herbstmonaten  stark  Rübenköpfe  und  -blätter  gefüttert  werden.  Nach  den  vor- 
liegenden Untersuchungen  ist  es  unbedingt  notwendig,  die  Grenzen  für  die  Polen ske'- 
sche  Zahl  zu  erweitern,  da  gewisse  Futtermittel  eine  spezifische  Wirkung  auszuüben 
scheinen.  Solche  Futtermittel  sind  Zucker  und  zuckerhaltige  Futtermittel  und  vielleicht 
auch  Kokoskuchen.  Nach  den  Erfahrungen,  die  gegenwärtig  mit  der  Reichert- 
Meißl'schen  Zahl  gemacht  wurden,  ist  es  unabweisbar,  daß  erst  ein  umfassendes 
Tatsachenmaterial  gesammelt  wird ,  ehe  man  feste  Normen  für  die  Beurteilung  dar 
Butter  auf  Grund  der  Polenske'schen  Zahl  aufstellt  und,  daß  die  verschiedensten 
Verhältnisse  hinsichtlich  der  Haltung  und  Fütterung  dabei  berücksichtigt  werden. 
Wie  große  Verschiedenheiten  auftreten  können,  zeigt  am  besten  ein  Vergleich  der 
Herbstbutter  von  Hameln  mit  hoher  Rei  chert-M  ei  ßl'scher  Zahl  und  gleichzeitig 
sehr  hoher  Polenske'scher  Zahl  und  der  Frühjahrsbutter  von  Esens  mit  noch 
höherer  Reichert-MeißT scher  Zahl  und  auffallend  niedriger  Polen ske'scher  Zahl.  In 
beiden  Fällen  sind  eben  verschiedene  Einflüsse  zur  Geltung  gekommen.  Im  Falle 
Hameln  ist  die  hohe  Reicher t-Meißl'sche  Zahl  wahrscheinlich  bedingt  durch 
die  Fütterung,  im  Falle  Esens  dadurch,  daß  die  Kühe  frischmilchend  waren  und 
vielleicht  auch  durch  den  Weidegang.  Wenngleich  die  Pole nske 'sehe  Zahl  immer 
noch  mit  einiger  Vorsicht  anzuwenden  ist,  so  gibt  sie  doch  wertvolle  Anhaltspunkte 
für  die  Butterbeurteilung,  jedenfalls  bei  weitem  wertvollere  und  sicherere  als  das  mitt- 
lere Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren.  Diese  Werte  liegen  soweit  aus- 
einander, daß  das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  überhaupt 
nicht  zur  Beurteilung  der  Butter  dienen  kann  und  daß  auf  eine  Fälschung  auch  dann 
noch  nicht  geschlossen  werden  kann,  wenn  die  bisher  beobachteten  Grenzen  gelegentlich 
überschritten  werden.  Ebensowenig  brauchbare  Anhaltspunkte  gibt  die  sogenannte 
„Differenz".  Das  interessanteste  Ergebnis  der  zahlreichen  Untersuchungen  ist  die 
Klarlegung  des  inneren  Zusammenhanges  der  einzelnen  analytischen  Werte.  Man 
erjiieht,  daß  die  Verseifungszahl  mit  der  R  eichert-MeißTschen  Zahl  steigt,  daß 
dagegen  die  Jodzahl  und  das  mittlere  Molekulargewicht  der  nicht  flüchtigen  Fett- 
säuren mit  steigender  Reich  er t-MelßTscher  Zahl  sinkt.  Zur  Erklärung  dieser  Tat- 
sache hat  Thorpe   die  Hypothesen  aufgestellt,    daß    die  Bildung   der  flüchtigen  Fell- 
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säuren  vorwiegend  auf  Kosten  der  Ölsäure  erfolge.  Wenn  dies  richtig  idt,  muß  ein 
enger  Zusammenhang  zwischen  der  Jodzahl  und  dem  mittleren  Molekulargewicht  der 
nichtflüchtigen  Fettsäuren  vorhanden  sein.  Ein  solcher  ist  wohl  vorhanden,  indessen 
nur  in  großen  Zügen,  während  im  einzelnen  ziemlich  große  Schwankungen  vorkommen. 
Das  wichtigste,  weil  charakteristischste  Kriterium  für  das  Butterfett  ist  die  Reicher t- 
Meißl'sche  Zahl.  A.  Hasterlik. 

Ober  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (Heraus- 
gegeben von  der  Reichsmolkerei  Versuchsstation  zu  Leyden  (Dr.  van  Sillevoldt)  im 
Auftrage  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  im  Ministerium  für  Waterstaat,  Handel 
und  Gewerbe.  November  1906.  (Im  Haag,  Gebr.  J.  &  H.  van  Langenhuysen,  190(5.) 
—  Die  Ergebnisse  für  den  Monat  November  1906  waren  folgende: 

November  1906. 


11 

Reichert- 

Mei 

ßl'sche  Zahl 

Di*  Butter- 

Provinz 
( ButterEontrollstation) 

1 

1 

SS 

ä 

^ 

1 

1 
3 

£3  1^ 

^ 

i 

1 

1 

proben  mit 

Reichert- 

Meifirsehen 

Zahlen  unter  2i 

Drenthe  (Assen) 

Sfld-HoUand  (Leyden)      .    .    . 
Groningen  (Groningen)    .    .    . 
Gelderland-Overijssel  (Deventer) 
Frieeland  (Leeowarden)  .    .    . 
Nord-Brahant  (Eindhoven)   .    . 
Limburg  (Maastricht) .... 
Seeland  (Middelburg)  .... 

151 

97 

57 

228 

241 

343 

716 

19 

4 

7 

12 

4 

4 

22 

5 

4 

17 

I 

35 
25 
13 
17 
39 

43 

13 

7 

27 
57 

30 
15 

8 

28 
59 

4 
10 

1 

11 
5 
12 
65 
87 
25 
44 
4 

4 
74 
26 

88 

182 

5 

~i 

13 

2 

150 

285 

2 

1 

76 
195 

7 

l8Molkereien 
26         . 

4         . 

•20         . 

Zusammen 

1852 

4 

27 

67 

129 

147 

155 

203   3Ö5 

456 

279 

75  Molkereien 
A.  Behrc, 

Johannes  Prescher:  Die  Unbeständigkeit  der  chemischen  Kon- 
stanten holländischer  Butter  als  Folgeerscheinung  äußerer  Ein- 
flüsse und  Lebensbedingungen.  (Allgem.  Chem.-Ztg.  1905,  5,  955 — 956.) 
—  Verf.  bespricht  die  holländische  Butter  Verfälschung  und  die  gegen  dieselbe  kämpfen- 
den Butterkon  trollstationen.  Er  führt  eine  Arbeit  von  Bemelmans  (Beitrag  zur  Kenntnis 
der  Veränderlichkeit  der  Nieder!  Butter,  Stoomdruckerij  .van  Turnkont  &  Co.,  Breda) 
und  einen  Bericht  Breen's  an,  in  denen  von  neuem,  in  ähnlicher  Weise  wie  schon 
in  vielen  Arbeiten  früher,  ein  Fallen  der  Reichert-MeißTschen  Zahl  in  den 
Herbeimonaten  nachgewiesen  ist.  Bemelmans  führt  das  plötzliche  Fallen  der 
Reichert- Mei ßTschen  Zahl  auf  Futteränderung  und  Temperatureinflüsse  zurück, 
eine  Ansicht,  die  schon  eine  Anzahl  anderer  Autoren  ebenfalls  geäußert  haben.  Durch 
Versuche  mit  zwei  Kühen,  von  denen  die  eine  im  Stall,  die  andere  auf  der  Weide 
gehalten  wurde,  konnte  Bemelmans  nachweisen,  daß  die  Butter  des  ersten  Tieres 
höhere  Konstanten  zeigte,  als  die  des  zweiten.  —  Nach  Besprechung  der  Literatur 
über  den  Einfluß  der  Laktation  kommt  Verf.  auf  die  Butteruntersuchung  und  Beur- 
teilung zu  sprechen  und  spricht  zum  Schluß  die  Ansicht  aus,  daß  bei  der  Ver- 
fälschung mit  Kokosfett  das  Polenske'sche  Verfahren  ebenso  sicher  den  Nachweis 
der  Verfälschung  ermögliche,  wie  bei  den  anderen  Pflanzenfetten  die  Phytosterinacetat- 
Probe  nacli  A.  Bömer.  [Diese  Absicht  dürfte  schwerlich  allgemeine  Zustimmung 
finden.  Wenn  das  Polenske'sche  Verfahren  auch  in  den  meisten  Fällen  die  Ver- 
f&lschuog  erkennen  läßt,  so  ist  der  grundsätzliche  Unterschied  zwischen  dem  P  o  1  e  n  s  k  e'- 
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sehen  Verfahren  und  der  Phytosterinacetatmethode  doch  der,  daß  diese  sich  auf  den 
Nachweis  des  Phytosterins  gründet,  während  jenes  auf  der  Bestimmung  von  Fett- 
sauren beruht,  die,  wie  wiederholt  auch  für  das  Kokosfett  nachgewiesen  isty  durch 
Fütterung  in  die  Butter  übeigehen  können,  während  ein  Übergang  von  Phjtosterin 
in  tierisches  Fett  bisher  in  keinem  Falle  beobachtet  worden  ist.  —  Ref.]    J.  TiUmans, 

P.  Soltsien:  Margarine  mit  unverseifbaren  Zusätzen.  (Chem.  Rev. 
Fett-  und  Harz-Ind.  1906,  18,  109 — 110.)  —  Die  Untersuchung  zweier  französischer 
Margarineproben  ergab  nachstehende  Zahlenwerte: 


PflaDzeDmai'garineschmalz 
ohne  Wasser 


Pflanzenmargarlne, 
wasserhaltig 


Farbe     .    . 
Konsistenz 
Geschmack 
Haltbarkeit 


Fett  und  Farbstoff .... 

Wasser 

Kochsalz 

]Mineralstoffe,  Eiweiß,  Zucker 
Verseifungszahl 


buttergelb 
derjenige  einer  festen  Butter 

sehr  angenehm 

sachgemäß  aufbewahrt  noch 

nach  1  Monat  nicht  ranzig 

98,58  V 

1.23  . 

0,03  . 

0,16  , 

254,5 


buttergelb 

etwas  weicher 

gut,  jedoch  nicht  buttenutig 

nach  1  Monat  ranzig 

82,59  «  0 

13.46  , 

1,95  , 

2,00  . 

254,5 


Das  Fett  war  gefärbt,  der  Farbstoff  wurde  durch  Salzsäure  gerötet  und  durch 
Zinnchlorür  reduziert.  Das  Fett  enthielt  etwa  2^/o  eines  unverseifbaren  Stoffe«  von 
wachsartiger  Beschaffenheit.  Da  ein  französisches  Patent  den  Zusatz  tierischen  oder 
pflanzlichen  Wachses  bei  Margarine  angibt,  wäre  die  Untersuchung  nach  dieser  Richtung 
hier  um  so  mehr  auszudehnen,  als  dieses  Verfahren  auch  für  Deutschland  geschützt 
wurde.  Ob  zur  Herstellung  von  Margarine  pflanzliche  oder  tierische  Wachsarten  oder 
Ceresin  oder  Paraffin  benutzt  werden,  ist  nicht  gleichgültig.  Einen  Zusatz  des  ver- 
seifbaren, daher  verdaulichen  Japanwachses  wird  man  nicht  beanstanden  können,  ein 
solcher  von  Bienen  wachs  bis  5  °/o  erscheint  schon  weniger  statthaft.  Wird  statt  Bienen- 
wachs —  unter  Umgehung  obigen  Patents  ■■ —  das  billigere  Ceresin  benutzt,  so  ist 
ein  solcher  Zusatz  ebenso  wie  ein  Zusatz  von  Paraffin,  aber  zweifellos  als  Verfälschung 
anzusehen.  a.  HaiUrlik. 

Johannes  Prescher:*  Technische  Hilfsmittel  zur  Ausführung  prak- 
tischer Arbeiten  im  Sinne  des  Fleischbeschaugesetzes.  (Allgeni.  Cheni.- 
Ztg.,  1905,  5,  932  —  934.)  —  Die  Firma  Paul  Altmann  Berlin  hat  auf  Veran- 
lassung des  Verf. 's  folgende  Apparate  angefertigt,  die  mit  Vorteil  in  Laboratorien, 
die  der  Auslandsfleischbeschau  dienen,  verwendet  werden  können:  1.  Die  zum  Aus- 
schmelzen der  Proben  dienenden  Zinkbecher  werden  zwecks  bequemerer  Handhabung 
in  eine  Zinkblechkapsel,  an  die  eine  Messinghandhabe  angelötet  ist,  eingesetzt  — 
2.  Um  flüssiges  Fett  tropfenweise  ohne  Verschüttung  in  Jod-  und  Verseif ungszahl- 
kölbchen  abfüllen  zu  können,  wird  beim  Ausgießen  ein  Glasstab  an  das  Gefäß  ge- 
halten, der  in  seinem  mittleren  Teile  korkzieherartig  gewunden  ist.  —  3.  Zum  Warra- 
halten von  Fettproben  zur  refraktometrischen  Prüfung  auf  etwa  40^  dient  eine  Warme- 
platte,  die  mit  Gas  geheizt  wird  und  12  Zinkbecher  aufnehmen  kann.  —  4.  Für  die 
Untersuchung  von  Fetten  auf  solche  Konservierungsmittel,  die  ein  längeres  Einleiten 
von  Wasserdampf  erfordern,  ist  der  beschriebene  -Apparat  so  eingerichtet,  daß  an  ein 
großes  Destillationsgefäß  aus  Blech  sechs  Kolben  angeschlossen  werden  können. 

J.  TülmanB. 
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Hanpt:  Farblos  haltbare  alkoholische  Kalilauge.  (Phann.  Centrlh. 
1905,  46,  569.)  —  Man  löst  25  g  Kalihydrat  in  Stangen  (Kai.  caust  fus.  alkohole 
depuratum  Kahlbaum)  in  100  ccm  absolutem  Alkohol  durch  Umschütteln  in  einem 
verschlossenen  Standcjlinder,  filtriert  von  dem  ungelöst  gebliebenen  Karbonat  ab  und 
verdünnt  das  Filtrat  mit  90  ®/o-igem  oder  dem  AJkohol  der  gewünschten  Konzentration 
zu  1  1.  Man  erhält  so  eine  ungefähr  Vs  normale  alkoholische  Lauge,  die  in  gewöhn- 
lichen, mit  neuem  Gummistopfen  verschlossenen  Flaschen  aufbewahrt  werden  kann. 
Zur  Herstellung  der  wässrigen  Natronlauge  1:1,  welche  zur  Verseif ung  nach  Leff- 
mann-Beam  gebraucht  wird,  läßt  man  die  Lösung  mehrere  Wochen  in  gut  verschlos- 
sener Flasche  absitzen  und  gießt  die  gebrauchsfertige  Lauge  vom  Karbonatboden- 
satze ab.  ff,  Rbttger, 

Raffaello  Pfgetta:  Beobachtungen  über  die  Jodzahl  von  Ölen. 
<Gaz.  chim.  Ital.  1905,  35,  IT,  53—57.)  —  Um  den  Einfluß  des  Alterns  auf  das 
Verhalten  der  Jodzahl  festzustellen,  hat  Verf.  dieselbe  bei  Olivenöl  und  bei  Dorschleber- 
ölen verschiedenen  Alters  bestimmt.  Die  Proben  der  Ole  wurden  mit  Alkohol  durch- 
geschüttelt, mehrere  Stunden  stehen  gelassen  und  das  Ausschütteln  mit  Alkohol  noch  2-mal 
wiederholt.  Frisches  Dorschleberöl  zeigte  eine  Jodzahl  von  137 — 138,  nach  dem  Behandeln 
mit  Alkohol  136—137,  ein  4  Jahr  altes  Ol  die  Jodzahlen  145—147  bezw.  142.  Der 
Waschalkohol  ergab  Jodzahlen  143  bezw.  155.  Olivenöle  zeigten  in  frischem  Zustande 
{i  Jahre  alt)  die  Jodzahlen  83,  nach  Behandlung  mit  Alkohol  81,  ihr  Waschalkohol 
85.  Sehr  alte  und  gefärbte  Olivenöle  ergaben  dagegen  die  Jodzahlen  69  bezw.  68, 
ihr  Waschalkohol  aber  wieder  69.  Man  sieht,  daß  die  Unterschiede  zwischen  der 
Jod  zahl  der  ursprünglichen  öle  und  der  des  mit  Alkohol  behandelten  Öles  bezw.  dem 
Waschalkohol  mit  dem  Alter  der  Ole  geringer  werden.  Nach  Verf.  zeigen  die  Jod- 
zahlen der  ursprünglichen  Ole  die  gesamten  vorhandenen  Fettsäuren  samt  ihren 
Spaltungsprodukten  an,  während  die  Jodzahlen  des  W^aschalkohols  die  vorhandenen 
freien  Säuren,  aldehyd-  und  ketonähnliche  Verbindungen,  und  die  des  gewaschenen 
Öleä  die  gebundenen  festen  Säuren  angeben.  W.  Roth. 

J.  Lahaclie:  Die  Koprah  und  die  gereinigte  Kokosbutter.  (Rev. 
gen.  Chim.  pure  et  appl.  1905,  9,  309—314.)  —  Die  Arbeit  enthält  Angaben  über 
die  Marseiller  Ölindustrie,  ihre  allmähliche  Entwickelung  und  Ausdehnung  und  die 
dort  so  verbreitete  Kokosfettgewinnung.  Von  der  Koprah  finden  fast  all  ihre  Teile 
Verwertung.  Neuerdings  wird  ihrer  Kultur  mehr  Aufmerksamkeit  zugewendet.  Koprah 
von  Cochinchina  enthält  70,  von  Zanzibar  69,  Ceylon  68  und  Manila  66,25  ^/o  Ol. 
In  der  Technik  werden  54 — 61%  gewonnen.  Reines  Kokosfett  zeigt  bei  100®  ein 
ej)ezifisches  Gewicht  von  0,863,  8chmp.  26^  Erstarrungspunkt  25,5°  und  Jodzahl  8,7®. 
—  Koprahkuchen  enthielt  8,5—9%  Fett,  3°/o  Gesamtstickstoff  und  4,75%  Asche, 
die  im  Mittel  besteht  aus  1,54  Silicium,  2,84  AlgOg -f  Fe^Og,  4,5  CaO,  1,66  MgO, 
13,06  Cl,  21,4  H3PO4,  8,6  H^SO^  und  46,4  KOH.  W.  Roth, 

P.  Soltsieu:  Zum  Nachweis  des  Bauniwollsamenöls.  (Seifensieder- 
zeitung 1905,  32,  702.)  —  Nach  Milliau  tritt  die  Hai phen 'sehe  Reaktion  auch 
bei  Kapok-  und  Baobaböl,  nach  Verf.  überhaupt  bei  allen  Malvaceenölen  ein.  Schwefel 
allein  bewirkt  nicht  die  Halphen'sche  Reaktion,  stets  muß  auch  Schwefelkohlenstoff 
zugegen  sein.  Statt  Amylalkohol  läßt  sich  auch  gewöhnlicher  Alkohol  anwenden.  — 
Schweineschmalz  gab  bei  Zusatz  von  3®/o  weißem  Baumwollsamen  öl  keine  Halphen'- 
sche  Reaktion,  mit  7,5  Vo  zeigte  es  erst  nach  etwa  einer  halben  Stunde  eine  ganz 
schwache  Orangefärbung,  die  auch  nach  IV*  Stunden  sich  wenig  verändert  hatte. 
Bei  10%  gelbem  Kottonöl  gab  Schweineschmalz  schon  innerhalb  V*  Stunde  eine 
ziemlich  starke  Hai  phen 'sehe  Reaktion,  die  nach  ^U  Stunden  noch  weit  stärker 
wurde.    Mit  lö^/o  weißem  Kottonöl  trat  die  Reaktion  bei  Schweineschmalz  zwar  auch 
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innerhalb  einer  Viertelstunde  ein,   jedoch   war  sie  selbst  nach  1  ^/4-stündigem  Kochen 
nicht  so  stark  wie  bei  Zusatz  von  10°/o  gelbem  KottonöL  W-  ^RoU. 

P.  Soltsien:  Die  Sesamölreaktionen.  (Chem.  Rev.  Fett^  und  Harz- 
Ind  1906,  18,  7 — 9.)  —  Der  Nachweis  von  Sesamöl  mittels  der  FurfurolreaktJon 
ist  in  alten  Fetten  nicht  ganz  leicht  zu  führen.  Insbesondere  kann  starkes  Erwärmen 
der  Fette  die  Reaktion  ungünstig  beeinflussen  und  sie  unsicher  machen.  Ebenso 
wäre  es  gewagt^  aus  dem  Ausbleiben  einer  Sesamölreaktion  bei  der  Prüfung  von 
Margarine  auf  vollständiges  Fehlen  von  Besamöl  zu  schließen,  sondern  es  bedarf 
hierzu  einer  besonders  vorsichtigen  und  schnellen  Abscheidung  des  Fettes  ohne  über- 
flüssige Erwärmung  und  Belichtung.  Verf.  empfiehlt  das  soeben  geschmolzene,  einiger- 
maßen durch  Absetzen  geklärte  Margarinefett  im  gleichen  oder  mehrfachen  Volumen 
Benzin  zu  lösen  und  unter  der  Vorsicht,  daß  das  Benzin  nicht  verdunstet,  in  einen  Meß- 
cy linder  zu  filtrieren,  aus  welchem  behufs  Prüfung  das  der  Verdünnung  entsprechende 
Quantum  entnommen  wird.  Käsefette  wären  mit  Aceton  zu  extrahieren  und  zu 
weiche  Käse  können  direkt  mit  Aceton,  andere  nach  Mischung  mit  gewogenen  Mengen 
indifferenten  Materials  ausgezogen  werden.  Hiermit  lassen  sich  sehr  bequem  Wasser- 
und  Nichtfettbestimmung  verbinden.  ^-  HoMterUk. 

Ernst  Milliau:  Verfahren  zur  Ermittelung  der  Reinheit  von 
Koprahöl.  (Les  corps  gras  industriels  1905,  32,  18 — 20;  Chem.  Centralbl.  1905, 
II,  930.)  —  Gottonöl,  gegen  die  gewöhnlichen  Reagentien  unempfindlich ,  gibt  in 
Mischung  mit  Koprahöl  die  Phloroglucin-Resorcin-Reaktion  mit  voller  Schärfe.  Setzt 
man  zu  derselben  Mischung  frisches  Sesamöl  und  schüttelt  das  Ganze  mit  dem  gleichen 
Volumen  reiner  Salzsäure,  so  nimmt  nach  wenigen  Augenblicken  der  saure  Teil  cha- 
rakteristische Grünfärbung  an.  -4.  HaaterHk, 

L.  van  Jtullie  und  C.  U.  Nieuwland:  Über  die  Samen  und  das  Ol 
von  Moringa  pterygosperma.  (Arch.  Pharm.  1906,  244,  159 — 160.)  —  Behen- 
samen  und  Behenöl  sind  in  den  letzten  Jahren  von  Lewkowitsch  untersucht 
worden.  Den  Untersuchungen  der  beiden  Verff.  über  den  gleichen  Gegenstand  ist 
folgendes  zu  entnehmen  :  Die  Samenschale  beträgt  30  °/o,  der  Samenkern  70  ®/o  vom 
Samengewicht.  Aus  den  Kernen  konnte  mittels  Petroläthers  36,4  ^/o  fettes  Öl  erhalten 
werden.  Die  entölten  Kerne  ergaben  Wasser  6,08  ®/o,  Stickstoff  9,4  V«»  Eiweiß  (N 
X  6,25)  58,75  Vo,  Cellulose  5,45  7o,  Asche  5,55  <^/o.  Ein  Teil  des  Eiweißes  ist  als 
Nuklein  vorhanden ;  auch  Spuren  eines  scharf  schmeckenden  Alkaloides  konnten  nach- 
gewiesen werden.  Das  Behenöl  lieferte  folgende  Zahlen:  Spez.  Gew.  bei  15^  0,9120, 
Säurezahl  13,5,  freie  Säure,  als  Ölsäure  berechnet,  6,8%,  Verseif ungszahl  187,  Ester- 
zahl 173,5,  Jodzahl  72,4,  Reichert-MeißTsche  Zahl  0,49,  Hehner'sche  Zahl 
95,2.  Bei  10 — 12®  scheidet  das  Behenöl  einen  festen  Teil  ab;  das  von  diesem 
abgegossene  öl  lieferte  folgende  Zahlen :  Spez.  Gew.  bei  16®  0,9129,  Säurezahl  9,9,  freie 
Säure,  als  Ölsäure  berechnet,  4,9*^/0,  Verseif ungszahl  187,4,  Esterzahl  177,5.  Die  aus 
Behenöl  abgeschiedene  Ölsäure  lieferte  bei  der  Oxydation  nach  Hazura  Dioxystearin- 
säure.     Das  aus    dem  Öl  erhaltene  Phytosterin    besaß   den  Schmelzpunkt  134 — 135®. 

A.  HaMterlik. 

L.  van  Jtaliie  und  C.  II.  Nieuwland:  Über  die  Samen  und  das  Ol 
der  Vogelbeeren.  (Arch.  Pharm.  1906,  244,  164.)  —  Aus  den  Samen  von 
Sorbus  aucuparia  kann  mittels  Petroläthers  21,9 °/ü  eines  fetten  Öles  erhalten 
werden.  Der  entölte  Snmen  ergab  bei  der  Analyse  folgende  Zahlen:  Wasser  9,2 ®/o, 
Stickstoff  5,440/0,  Eiweiß  (N  X  6,25)  34,0 >,  Cellulose  13,2^/0,  Asche  5,21  *Vo, 
Kohlenhydrate  (als  Glykose  berechnet)  24,2  7o.  Vogelbeeröl  bildet  eine  süßlich- 
schmeckende,  dünnflüssige,  schwach  gelbbraune  Flüssigkeit,  welche  an  der  Luft  schnell 
trocknet  Sie  ergab  folgende  Zahlen  werte:  Spez.  Gew.  15°  0,9317,  Refraktion  l,47ö3, 
Säurezahl  2,35,  Verseifungszahl  2()8,0,  Esteizahl  205,65,  Jodzahl  128,5,  Jodzahl  der 
Fettsäuren  137,5,  Säurezahl  der  Fettsäuren  230,2.  A.  HtuterHk. 
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W.  Fahrion:  Die  Fettanalyse  und  die  Fettchemie  im  Jahre  1905.  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1906,  19,  985-993  nnd  1045-1053.) 

W.  Uerbig:  Jahresbericht  anf  dem  Gebiete  der  Fette  und  Ole.  (Chem. 
Rev.  Fett-  nnd  Harzlnd.  1906,  18,  76—79,  99-103,  126—140  und  154—157.) 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

R«  Woy:  Über  elektrische  Kaffee  röstung.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem. 
1905,  11,  476 — 479.)  —  Verf.  berichtet  über  vergleichende  Röstversuche,  ausgeführt 
einerseits  mit  dem  bisher  üblichen  Röstapparate,  bei  weichem  der  Kaffee  in  einer 
rotierenden  durchlochten  Trommel  direkt  durch  die  heißen  Feuergase  geröstet  wird, 
und  andererseits  mit  einem  neuen  Apparat  „Elektrik",  bei  welchem  die  Erhitzung  auf 
elektrischem  Wege  erzielt  wird.  Wesentliche  Unterschiede  in  bezug  auf  Geschmack 
und  chemische  Zusammensetzung  des  erzielten  Produktes  waren  nicht  festzustellen. 
Die  Röstdauer  ist  verschieden;  sie  war  beim  Elektrik  in  9 — 10  Minuten,  beim  Koks- 
roster  in  18 — 20  Minuten  beendet;  auch  scheint  die  Bildung  wasserlöslicher  Besttmd- 
teile  des  gerösteten  Kaffees,  also  die  Aufschließung  des  Kaffees,  beim  elektrischen 
Verfahren  eine  etwas  bessere  zu  sein.  In  den  zwei  Versuchen,  mit  Mexiko-  und 
Guatemala-Kaffee  angestellt,  wurden  bei  elektrischer  Röstung  39,4  und  37,0%  wasser- 
lösliche Bestandteile  gegen  35,8  und  34,9^0  im  Koksröster  gebildet.      /.  Mayrhofer. 

K.  Jiirgenson:  Über  Milchkaffeeextrakt-Konserven.  (Wojenno- 
med.  Journ.  1905,  8,  760 — 760.)  —  Verf.  war  von  der  Intendantur  abkommandiert, 
um  die  von  der  Firma  W.  Ferrein  in  Moskau  übernommene  Zubereitung  von 
100000  Schachteln  (zu  je  410  g)  des  Milchkaffeeextraktes  für  die  russische  Armee  in 
der  Mandschurei  zu  beaufsichtigen.  Die  kondensierte  Milch  wurde  nach  der  von 
Ljubomudrow  beschriebenen  Art  bereitet;  die  Kaffeeessenz  wurde  nach  der  Vor- 
schrift von  A.  Avenarius  hergestellt,  indem  auf  7,3  Gewichtsteile  kondensierter 
Milch  1  Teil  gebrannten  Kaffees  genommen  wurde.  Es  wurden  gleichzeitig  9,02  kg  ge- 
brannten Kaffees  in  Arbeit  genommen  ;  der  Kaffee  wurde  in  3  Portionen  geteilt  und 
in  Leinensäcken  in  verschließbare,  unten  mit  einem  Hahne  versehene  Weißblechcylinder 
gebracht.  Nachdem  eine  bestimmte  Menge  heißen  Wassers  30  Minuten  lang  auf  die 
erste  Kaffeeportion  eingewirkt  hatte,  wurde  der  erhaltene  heiße  Auszug  in  den  zweiten 
Cyh'nder  und  nach  30  Minuten  in  den  dritten  Cylinder,  und  zwar  ebenfalls  3U  Minuten 
lang,  gebracht.  Auf  diese  Art  wurde  im  ganzen  1,02  — 1,23  kg  Kaffeeessenz  erhalten. 
Der  in  den  Gylindern  gebliebene  Kaffeebrei  wurde  nach  einem  Zusatz  von  2,46  kg 
gebrannter  Cichorie  (1  Teil  Cichorie  auf  26,7  Teile  Milch)  in  einen  besonderen  Apparat 
gebracht,  in  welchem  zirkulierendes  siedendes  Wasser  mit  den  Extraktivstoffen  des 
Kaffee-Cichoriengemisches  gesättigt  wurde.  Der  erhaltene  Auszug  wurde  durch  Leinwand 
filtriert  und  in  einem  innen  versilberten  Vacuumapparate  bei  60^  C  eingedickt.  Aus 
der  angegebenen  Menge  wurden  etwa  4,1  kg  Kaffeeextrakt  erhalten,  welcher  das  Aussehen 
einer  schwarzen  dicken  Flüssigkeit,  Kaffeegeruch,  sehr  bitteren  Geschmack  und  saure 
Reaktion  hatte.  Der  Kaffeeextrakt  und  die  Kaffeeessenz  wurden  zusammengegossen, 
erwärmt  und  mit  trocknem  Kohlensaurem  Natron  neutralisiert,  darauf  mit  der  konden- 
sierten Milch  in  dem  oben  angegebenen  Verhältnis  gemischt  und  in  sterilisierte  verzinnte 
hermetisch  verschließbare  Blechbüchsen  gebracht.  Die  gefüllten  Büchsen  wurden  an  2 
aufeinander  folgenden  Tagen  je  1  Stunde  bei  63**  C  sterilisiert  und  gleich  darauf  in 
fliefiendem  kaltem  Wasser  schnell  abgekühlt.  0,25  Vo  jeder  Portion  der  Büchsen  wurden  zur 
Kontrolle  2  Wochen  lang  in  Thermostaten  bei  38—40®  gehalten  und  darauf  wurden 
die  aufgeblasenen  und  bei  Abkühlung  noch  so  verbleibenden  Büchsen  samt  der  ganzen 
zugehörigen  Portion  brakiert.  Das  Auftreiben  der  Büchsen  wurde  fast  nur  bei  der 
Sterilisation  bemerkt;  die  im  Thermostat  entstandenen  Blähungen  vergingen  fast  immer 
bdm  Abkühlen.    Die  erhaltene  sterilisierte,  sowie  auch  die  nicht  sterilisierte  Konserve 
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blieb  nach  2^/2  Monate  langem  Stehen  in  offenen  Büchsen  im  Laboratorium  brauchbar, 
sie  wurde  nur  etwas  dicker;  nach  4 — 6  Tagen  bildete  sich  auf  den  Konserven  eine 
dünne  trockene  Schicht.  Bei  Zusatz  von  4 — 6  Kaffeelöffel  von  der  Konserve  auf  l  Ghw 
heißen  Wassers  erhält  man  ein  labendes  kaffeeahn  liebes  Getränk  mit  dem  Gesehmacke 
des  nach  Warschauer  Art,  d.  h.  zusammen  mit  der  Milch  gekochten  Kaffee. 

A.  Itammul. 
W.  A«  Puckner :  Bemerkungen  über  die  Bestimmung  des  Koffeins. 
(Pharmaceutical  Review  1905,  23,  305 — 309.)  —  Wenn  eine  wässerige  oder  Chloro- 
form-Lösung von  Koffein  bei  gewöhnlicher  Temperatur  der  Luft  ausgesetzt  wird,  bis 
das  Lösungsmittel  verschwunden  ist,  und  der  Rückstand  dann  in  einen  £xsikkator 
über  Schwefelsäure  gebracht  wird,  so  wird  sein  Gewicht  schließlich  konstant  und  ent- 
spricht alsdann  annähernd  dem  eines  bei  95^  getrockneten  Koffeins  oder  überschreitet 
es  wenigstens  nicht  um  mehr  als  0,3  ^/o.  Wird  aus  einer  Koffein-Chloroformlösung 
in  flacher  Schale  das  Chloroform  bei  55°  verdunstet  und  der  Rückstand  bei  derselben 
Temperatur  getrocknet,  so  wird  sein  Gewicht  in  5  bis  10  Stunden  konstant  und  ent- 
spricht dann  dem  bei  95°  getrockneten  Koffein.  Der  bei  dieser  Temperatur  durch 
Verflüchtigung  des  Koffeins  entstehen de^^eriuMtj  MUr<L  aalten  0,1  mg  in  24  Stunden 
übersteigen.     Aus  einer  Flasche  kann^ÄÄ^tSmorofOTm^^  abdestillieft 

werden.  Wenn  der  Rückstand  dann  bjtU^ — 100°  getrocknetnwL  so  wird  sein  Gewicht 
in  2  bis  5  Stunden  praktisch  konstant:    |Di^KoffeLnvedustx]^  unter  diesen  Be- 

dingungen ebenfalls  selten  mehr  alsVxi  mg^Yn  2H  S^Mnen.  IVird  dagegen  die  Lö- 
sung in  einer  flachen  Schale  eingedanmft  und  dann  bei  95^^^trocknet,  so  kann  der 
Verlust  an  Koffein  durch  Verfluch tigung^A^gj6^(^i^''^eJj»l^i.  O.  S<mniag. 

€•  Wolif:  Eine  vereinfachte  Koffeinbestimmung  im  Rohkaffee. 
(Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  186—189.)  —  Der  nach  Trillich  und  Gockel 
(Forschungsber.  über  Lebensmittel  etc.  1897,  4,  78)  durch  Extraktion  des  mit  Am- 
moniak befeuchteten  Kaffees  mit  Essigäther  erhaltene  Verdampfungsrückstand  wird 
mit  Magnesiamilch  gekocht,  filtriert  und  das  Filtrat  zur  Trockene  verdampft  Der 
Rückstand  wird  sodann  mit  Chloroform  erschöpft  und  die  Chloroformlösungen  in  einen 
Kjel  da  hl- Kolben  gebracht,  das  Chloroform  abdestilliert,  im  Extrakte  in  üblicher 
Weise  der  Stickstoff  bestimmt  und  daraus  das  Koffein  berechnet  Dem  Kaffee  wird 
durch  direktes  Extrahieren  mit  Chloroform  das  Koffein  nur  bei  sehr  langer  Extrak- 
tionsdauer entzogen.  Für  gerösteten  Kaffee  eignet  sich  dieses  Verfahren  nicht,  die 
darnach  erhaltenen  Werte  zeigen  keine  Übereinstimmung.  (Siehe  Juckenack  und 
Hilger,  Vierteljahresschr.  Nähr.-  u.  Genußm.  1897,  12,  204—206.)     J,  Mayrhofer, 

H.  Kühl:  Beitrag  zur  Prüfung  des  Kakaosamens  und  Kakao- 
pulvers. (Pharm.  Ztg.  1905,  50,  631—632.)  —  Verf.  berichtet  über  das  Ei^bnis 
der  von  ihm  mit  13  verschiedenen  nach  Deutschland  eingeführten  Bohnensorten  an- 
gestellten Untersuchungen.  Trotz  der  Qualitätsunterschiede  der  verschiedenen  Handels- 
sorten vermochte  er  anatomische  Unterschiede  nicht  aufzufinden ;  kleine  Abweichungen 
in  bezug  auf  den  Bau  der  meist  zu  Zwillingen  und  Drillingen  vereinigten  Stärke- 
körnchen sind  wohl  zu  beobachten,  erscheinen  aber  nicht  durchgreifend,  wenn  auch 
bei  Trinidad-Kakao  wenig  zusammengesetzte  Stärkekörnchen,  bei  Bahia-Kakao  dagegen 
viel,  bei  Guajaquil-Kakao  mehr  Zwillinge  als  Drillinge  angetroffen  werden.  Grerottete 
Bohnen  sind  nach  S  c  h  i  m  p  e  r  (Mikroskop,  d.  Nahrungsmittel)  durch  das  Vorkommen 
der  Sporen  von  Saccharomyces  cerevisiae,  vom  Fermentationsprozeß  herrührend,  zu 
unterscheiden,  während  die  Farbe  der  Samen  ein  sicheres  Unterscheidungsmerkmal 
nicht  bietet.  Was  die  Untersuchung  der  wichtigsten  Handelssorten  von  Kakaopulver 
anbelangt,  so  spricht  sich  Verf.  dahin  aus,  daß  die  Reich ardt'schen  Sorten  ein  sehr 
feines  gleichmäßiges  Pulver  darstellen ,  in  welchem  Spiralgefäße  und  Saccharomyces- 
8])oren  sowie  fremde  Stärke  nicht  nachzuweisen  waren.     Vereinzelt  fanden  sich  Frag- 
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mente  der  Skleriidenschicht  und  zwar  häufiger  in  der  Marke  Pfennig-Kakao  als  in  der 
Sorte  Monarch-Kakao.  Die  äußerst  feine  Vermahlung  erschwert  den  Nachweis  von 
Schalenfragmenten.  Die  Fabrikate  der  Firma  Gebr.  Stollwerck  waren  reine  Pulver, 
nur  vereinzelt  waren  Fragmente  der  Epidermis  und  Steinzellen  zu  beobachten.  Frucht- 
fieischgewebe  und  Hefesporen,  ebenso  fremde  Stärke,  konnten  nicht  nachgewiesen  werden. 
In  dem  aufgeschlossenen  Puderkakao  war  die  Stärke  teilweise  verkleistert  Auch  die 
drei  Wittekop'schen  Sorten  enthielten  nur  spärliche  Reste  der  Samenschale.  £in 
Vergleich  der  genannten  deutschen  Fabrikate  mit  einer  guten  holländischen  Sorte  läßt 
erstere  in  ihren  besten  Marken  der  holländischen  Marke  an  Reinheit  überlegen  er- 
scheinen, j;  Mayrhofer. 

J.  Dekker:  Zur  Kenntnis  der  Kakaoschalen.  (Pharm.  Centralhalle 
1905,  46,  863 — 865.)  —  Der  Nachweis  der  Kakaoschalen  in  Kakaofabrikaten  auf 
chemischem  Wege  gelingt  durch  die  Bestimmung  der  Pentosane,  was,  wie  Verf.  an- 
nimmt, bisher  übersehen  worden  sei,  da  ihm  nur  die  Arbeit  von  Warnier  (Z.  1899, 
2,  892)  bekannt  ist  [Tatsächlich  liegen  aber  über  diesen  Gegenstand  bereits  Mit- 
teilungen von  H ebner  (Z.  1900,  8,  246),  sowie  von  Jäger  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1902,  85,  4440  und  1903,  86,  1222),  ebenso  auch  von  Unger  (Dissertation, 
München  1904)  vor.  —  Ref.]  Nach  seinen  Angaben  werden  2,5  g  Substanz  mit 
12  Vo-iger  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,06)  destilliert,  bis  das  Destillat  nahezu  400  ccm  beträgt 
und  kein  Furfurol  mehr  übergeht.  (Indikator:  Anilinacetat.)  Darauf  setzt  man  die 
doppelte  Menge  des  etwa  zu  erwartenden  Furfurols  an  in  12^/o-iger  Salzsäure  ge- 
löstem Phloroglucin  zu  und  füllt  mit  12^/o-iger  Salzsäure  auf  400  ccm  auf.  Nach 
15 — 18  Stunden  wird  der  Niederschlag  auf  tariertem  Filter  gesammelt,  mit  150  ccm 
AVasser  gewaschen,  getrocknet  und  gewogen.  Zur  Umrechnung  auf  Furfurol  dient 
entweder  der  Faktor  1,84  oder  die  Tollen  s'sche  Tabelle.  (Gefundenes  Furfurol 
minus  0,0104  X  138  =  Pentosane.)  Geröstete  und  ungeröstete  Kerne  verschie- 
dener Herkunft  enthalten  2,17— 2,41  <^/o  Pentosane,  Schalen  8,18— 9,63^0.  Durch 
Extraktion  mit  Wasser  wird  den  Schalen  nur  ein  sehr  geringer  Teil  an  Pentosanen 
neben  weitaus  mehr  anderer  Substanz  entzogen;  extrahierte  Schalen  enthalten  daher 
mehr  Pentosane  als  nicht  extrahierte  und  der  Nachweis  der  Schalen  auf  dem  ange- 
gebenen Wege  wird  daher  nicht  erschwert.  Von  Interesse  ist  die  Mitteilung  des 
Verf.'s,  daß  Methylpentosane  in  den  Samenkemen  fehlen,  dagegen  in  den  Schalen 
vorkommen;  der  Nachweis  des  daraus  entstehenden  Methylfurfurols  wird  nach  dem 
von  Maquenne  vorgeschlagenen,  von  ToUens  und  Widtsoe  (Ber.  Deutsch. 
Chem.  Ges.  1900,  88,  143)  abgeänderten  Verfahren  ausgeführt  J.  Mayrhofer, 

F.  Filsinger:  Über  den  Pottaschengehalt  der  aufgeschlossenen 
Kakaopulver  des  Handels.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  246 — 248.)  — 
Bejthien  (Pharm.  Centralhalle  1906,  47,  No.  23)  hat  bei  der  Untersuchung  von 
95  Proben  Kakaopulver  die  Alkalität  des  in  Wasser  löslichen  Anteiles  der  Asche,  auf 
Ealiumkarbonat  berechnet,  zwischen  0,94  und  4,05^0  gefunden.  Da  nun  Lührig 
bis  2,15^0  beobachtet  hat,  so  glaubt  Beythien  diesen  Wert  von  den  ermittelten 
Älkalitäten  in  Abzug  bringen  zu  müssen,  sodaß,  da  der  Höchstgehalt  an  zugesetzten 
Alkalien  nach  den  Ausführungsbestimmungen  zum  Zollgesetz  vom  22.  April  1892 
auf  3®/o  angesetzt  ist,  Kakaopulver  mit  5%  Kaliumkarbonat  nicht  zu  beanstanden 
sein  werden.  Verf.  macht  übrigens  noch  darauf  aufmerksam,  daß  in  Deutschland  au 
Stelle  von  Kaliumkarbonat  Ammoniak,  Ammonium-  und  Natriumkarbonat  sowie 
Mischungen  daraus  verwendet  werden.  Für  die  von  Beythien  in  Aussicht  genom- 
mene Beurteilung  nach  dem  Kaliumgehalt  ist  daher  dieses  besonders  zu  berücksichtigen. 

J,  Mayrhofer. 
Tehaplowitz :   Fettbestimmung  im  Kakao   mittels  rasch  ausführ- 
barer Methode.     (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1906,  45,  231—235.)  —   Die   Fettbe- 
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Stimmung  im  Kakao  durch  Extraktion  mittels  Äthers  ergibt  bei  reinen  und  ölreicben 
Sorten  häufig  unrichtige  Werte,  weil  einerseits  die  Aufschließung  der  Olz^en 
und  die  vollständige  Durchdringung  des  fein  gepulverten  Materiales  eine  ungenügende 
ist,  andererseits  infolge  der  oft  mehrere  Tage  in  Anspruch  nehmenden  Extraktion  auch 
zu  hohe  Ergebnisse  gefunden  werden  können.  Dieser  Unterschied  veranlaßt  Verf.  fol- 
gendes Verfahren  vorzuschlagen :  In  kleine  cylindrische  Kochfläschchen  von  etwa  80  ccm 
Inhalt,  deren  langer  enger  Hals  von  73 — 77  ccm  ^^5  ccm-Teilung  besitzt,  werden  mehrere 
Gramm  Kakao  (entsprechend  1 — 2  g  Fett)  gebracht,  dann  10 — 16  g  Alkohol  zugefugt 
und  unter  Umschütteln  gekocht.  Nach  dem  Erkalten  wird  ebensoviel  Äther  zugegeben, 
abermals  aufgekocht  und  nach  erfolgtem  Abkühlen  bis  zur  Marke  mit  Äther  aufge- 
füllt, durchgeschüttelt  und  absetzen  gelassen.  Ist  dies  geschehen,  so  entnimmt  man 
mit  einer  Pipette  50  ccm  der  ätherischen  Lösung,  verdampft  diese  in  einer  geraumigen 
Porzellan  schale ,  löst  das  noch  verunreinigte  Fett  in  Äther  auf,  filtriert  durch  ein 
mit  Watte  beschicktes  Trichterröhrchen  in  ein  gewogenes  Gläschen  und  bringt  in  be- 
kannter Weise  das  Fett  zur  Wägung.  Die  mitgeteilten  Ergebnisse  zeigen  gute  Über- 
einstimmung. Für  alle  Fälle,  bei  welchen  eine  direkte  Extraktion  mit  Äther  am 
Rückflußkühler  durchführbar  ist,  empfiehlt  Verf.,  seinen  bereits  vor  längerer  Zeit  be- 
schriebenen einfachen  Apparat  zu  verwenden  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1879,  18,  441), 
dessen  nähere  Beschreibung  in  der  angegebenen  Quelle  nachgelesen  werden  möge. 

/.  Mayrhofer. 
Armin  Röhrig:  Lecithin-Kakao  und  Lecithin-Schokolade.  (Bericht 
der  chemischen  Untersuchungsanstalt  Leipzig  1905,  50 — 51.)  —  Die  Untersuchung 
des  von  der  Firma  Riquet  &  Co.  eingeführf-en  Lecithin-Kakaos  ergab  folgende 
Werte:  Asche  5,21,  Sand  0,102,  Rohfaser  6,15,  Lecitbinphosphorsäure  0,034,  Lecithin 
0,38,  Fett  18,24%,  Refraktion  des  Fettes  48  bei  40<>.  Jodzahl  38,8.  —  Bei  der 
von  der  gleichen  Firma  hergestellten  Lecithin-Schokolade  wurden  gefunden: 
Asche  r,2,  Sand  0,08,  Rohfaser  0,97,  Lecitbinphosphorsäure  0,033,  Lecithin  0,35, 
Fett  26,5  o/o,  Refraktion  des  Fettes  46.  C.  Mai, 

M.  Geiser:  Welche  Bestandteile  des  Kaffees  sind  die  Träger  der  er- 
regenden Wirkung.  (Arch.  experim.  Pathol.  und  Fharmak.  1905,  53,  112 — 136;  Chem. 
Centrbl.  1905,  II,  558-  559.) 

R.  O.  Nenmann:  Die  Bewertung  des  Kakaos  als  Nahrungs-  und  Genuß- 
mittel.  I.  Versuche  über  den  Einfluß  der  Menge,  des  Fettgehaltes,  des 
Schalengehaltes  des  Kakaos  und  der  mit  demselben  eingeführten  Nahrnng 
auf  die  Resorption  und  Assimilation  desselben.  —  II.  Versuche  mit  verechie- 
denen  Kakaohandelssorten.  (Arch.  Hyg.  1906,  58,  1—124.)  —  Über  den  Inhalt  beider 
Arbeiten  ist  bereits  von  dem  Verf.  selbst  in  dieser  Zeitschrift  (1906,  12,  101 — 112  und  599— 
606)  berichtet  worden. 

Patente. 

Biosonwerk  Bensheim  G.  m.  b.  H.  in  Bensheim  a.  d.  Bergstraße:  Verfahren  zur 
Herstellung  einer  Kakao-Eigelbkonserve.  D.R.P.  171371  vom  2.  Oktober  1903. 
(Patentbl.  19U6,  27,  1407.)  —  Das  Verfahren  besteht  im  wesentlichen  darin,  daß  man  Eigelb 
mit  entöltem  und  möglichst  wenig  Asche  enthaltendem  Kakao  vermischt  und  die  Mischung 
in  bekannter  Weise  trocknet  und  pulverisiert.  Das  Produkt  ist  sehr  lange  Zeit  haltbar,  ohne 
zu  verderben,  und  fettet  auch  nicht  wie  z.  B.  einfach  getrocknetes  Eigelb.  Es  läßt  sich  mit 
Leichtigkeit  vielen  Nährmitteln  zusetzen,  sowie  auch  zu  Schokoladen  u.  s.  w.  verarbeiten,  mn 
sowohl  deren  Nährwert  als  auch  deren  Wohlgeschmack  zu  erhöhen.  Auch  dürfte  es  seines 
Lecithingehaltes  wegen  ein  schätzenswertes  Arzneimittel  sein.  A,  Oelker. 

Wein. 

J.  A.  Cordier:  Biologische  Beobachtung  über  die  natürliche 
Gärung  von  Weißweinen.  (Bull.  Scienc.  Pharmacol.  1906,  18,  77 — 79.)  —  In 
seiner  Untersuchung  über  die  Hefen  des  Weinbaugebietes  der  Champagne  (1898)  hat 
Verf.  gezeigt,  daß  die  alkoholische  Gärung  der  Moste  dieser  Herkunft  nur  durch  eine 
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einzige,  ganz  charakteristische  Hefe  hervorgerufen  wird,  und  seitdem  hat  er  in  einer 
Anzahl  von  Proben  nachweisen  können,  daß  diese  Erscheinungen  für  das  ganze  nörd- 
liche Weinbaugebiet  Frankreichs  (Umgegend  von  Paris,  Ardennen)  zutrifft.  Die  Grärungs- 
erzeugnisse  der  Weinlauben  des  nördlichen  Frankreichs  nimmt  Verf.  aus,  da  hier  die 
Gärung  durch  künstlich  zugesetzte  Hefen  hervorgerufen  wird.  Der  diese  Erscheinung 
zeigende  Landstrich  ist  nicht  sehr  nach  Süden  ausgedehnt,  denn  das  berühmte  Gre- 
wächs  von  Ay  in  der  Champagne  weist  schon  wenigstens  zwei,  zwar  nahe  verwandte, 
aber  immerhin  genügend  unterschiedene  Saccharomyces- Arten  auf.  Verf.  glaubt,  daß 
der  Einfluß  des  Klimas  und  der  strenge  Winter  im  Norden  die  Ursache  sind,  daß 
sich  hier  nur  eine  besonders  angepaßte  Art  entwickeln  kann.  Nun  besteht  der  nach 
der  ersten  Gärung  zurückbleibende  Zucker  vollständig  aus  Fruktose.  Die  Hefe 
greift  fast  ausschließlich  zunächst  die  Glykose  an,  sodaß  man  bei  den  guten  Jahr- 
gangen, die  sich  besonders  zum  Studium  dieser  Verhältnisse  eignen,  aber  leider  so 
selten  sind,  10  — 15  g  zurückgebliebene  Fruktose  nach  der  ersten  Gärung  findet.  Trotz- 
dem hört  aber  in  solchen  Weinen  die  Gärung  nicht  auf,  sondern  die  zurückbleibende 
Fruktose  unterliegt  einer  langsam  vor  sich  gehenden  Gärung.  Im  Süden  dagegen  findet 
man  stets  mehrere  (meist  10 — 12)  Saccharomyces-Rassen  in  den  Weinen  vertreten,  und 
unter  diesen  gibt  es  naturgemäß  auch  eine  Anzahl  von  an  die  Fruktose  angepaßten 
Arten.  Eine  solche  schwache  Gärung,  wie  sie  bei  den  Weinen  der  Champagne  nach 
der  ersten  Garung  vor  sich  geht,  hat  ihre  Licht-  und  Schattenseiten.  Durch  die  fort- 
gesetzte Kohlensäureentwickelung  wird  die  Luft  fern  gehalten  und  daher  eine  Ent- 
wickelung  von  Essigpilzen  verhindert,  sowie  ferner  der  Charakter  der  Weine  beim  Altem 
nicht  verändert.  Andererseits  verhindert  aber  die  fortgesetzt  vor  sich  gehende,  schwache 
Gärung  das  Klarwerden  des  Weines.  Seit  längerer  Zeit  züchtet  Verf.  die  Hefe  des 
Champagneweines  auf  künstlichen  Nährböden,  denen  an  Stelle  des  Zuckers  chemisch 
reine  Fruktose  zugesetzt  ist  J,  TUlmans. 

J.  Weiwers:    Über  den  unvergärbaren  Zucker  im  Wein.     (Disserta- 
tion Aachen  1906,    33  Seiten.)   —  Verf.  weist  in  der  Einleitung  auf  die  bekannte 
Tatsache  hin,    daß   ein  Teil  des   mit  Fehling'scher  Lösung   bestimmbaren  Zuckers 
des  Weines  nicht  vergärbar  ist,  und  bemerkt,  daß  über  die  Natur  dieses  unvergärbaren 
Bestandteiles   zwei    Ansichten    herrschen.      Nach   der   einen   soll   er   eine   unbekannte 
Zuckerart,   nach  der  anderen  Körper  darstellen,  die  mit  Zucker  nichts  gemein  haben. 
Verf.  beschloß   an   das  Studium  folgender  Fragen   heranzutreten:     1.  Widersteht  tat- 
sachlich ein  Teil  der  im  Wein  vorhandenen  reduzierenden  Stoffe  allen  Gärversuchen? 
2.  Welches   ist  in   solchen  Fällen  die  wirkliche  Natur  der  Substanz?     3.  In  welchen 
Mengen  findet  sie  sich  in  Natur-  und  Kunstweinen  ?  —  Zum  Zwecke  der  Feststellung, 
ob  die  Weine  reduzierende  Substanzen  enthalten,  die  der  Gärung  unfähig  sind,  wurden 
Mosel-,  Saar-,  Ruwer-  und  Rheinweine,   um  Zersetzungen  zu  vermeiden,   bei  SO-— 35^ 
im  Vacuum  (12 — 16  mm)  eingedunstet,  der  Rückstand  mit  wenig  kaltem  Wasser  ge- 
löst und  vom  Weinstein  abfiltriert,  mit  dem  3— 4-fachen  Volumen  Alkohol  von  90Vol.-®/o 
versetzt  und   mindestens  24  Stunden    stehen   gelassen.     Dann  wurde  von  den   ausge- 
schiedenen  weinsauren  Salzen,    Pektinstoffen   und  Dextrin   abfiltriert  und  das  Filtrat 
neuerdings   zum   Syrup   eingedampft.     Der   mit   wenig  Wasser   aufgenommene   Syrup 
wurde  bei  30®  mit  Hefe  vergoren;    die  durch  ein  U-Rohr  mit  Schwefelsäure  geleitete 
Kohlensäure,  durch  Gewichtsverlust  ermittelt,  wurde  auf  Invertzucker  umgerechnet. 
Die  vergorenen  Lösungen  gaben  stets  mit  Fehling'scher  Lösung  noch  Reduktionen. 
Um  auch  die  Kunstweine,  insbesondere  Rosinen-  und  Korinthen  weine,  zu  prüfen,  von 
denen  Verf.  sich  eine  größere  Ausbeute  an  un  vergärbarem  Zucker  versprach,  stellte  er 
sich  Rosinen-  und  Korinthenweine  selbst  her  und  untersuchte  sie  in  der  beschriebenen 
Weise,  fand  aber  wider  Erwarten,  daß  der  Gehalt  an  un  vergärbarem  Zucker  in  diesen 
Weinen  geringer   war  als  in  Natur^veinen.     Bei   der  Untersuchung  von  Kunstweinen 
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des  Handels  erhielt  er  dasselbe  Ergebnis.  —  Zur  Beantwortung  der  zweiten  Frage 
wurden  mit  den  vergorenen  Lösungen  zunächst  folgende  Reaktionen  angestellt: 
1.  Phloroglucin-Salzsäure- Absatzmethode  nach  B.  Tollens  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ge- 
sellsch.  1896,  29,  1202).  Sie  fiel  positiv  aus;  auch  spektroskopisch  konnte  jedesmal 
der  für  Pentosen  charakteristische  Absorptionsstreifen  beobachtet  werden.  2,  Orcin- 
probe  (Annal.  Chem.  1890,  260,  395;  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1901,  31,  566):  Sie 
fiel  ebenfalls  positiv  aus.  3.  Die  Destillation  mit  Salzsäure  ergab  Destillate,  die  alle 
charakteristischen  Furfurol-Reaktionen  gaben.  Mit  Diphenylhydrazin  stellte  Verf.  das 
Hydrazon  der  betr.  Zuckerart  dar.  Es  erwies  sich  nach  dem  Schmelzpunkt  als  das 
l-Arabinose-Diphenylhydrazon  ;  r-Arabinose  wurde  nicht  gefunden,  d-Arabinose  in  Bpureo. 
Mit  /J-Naphtylhydrazin  konnte  Verf.  Xylose  nicht  nachweisen,  glaubt  aber,  daß  die^ 
aus  den  Keraen  und  Hülsen  der  Trauben  in  jedem  Wein  vorhanden  ist,  sodaß  die 
Scheiterung  des  Nachweises  auf  Rechnung  der  analytischen  Schwierigkeit  zu  setzen 
ist.  Aus  den  gesammelten  Niederschlägen  des  1-Arabinosehydrazons  wurde  durch  Kochen 
mit  Formaldehyd  sowohl  wie  mit  Benzaldehyd  am  Rückflußkühler  ein  öl  abgeschieden, 
das  sich  nach  allen  Eigenschaften  als  1-Arabinose  erwies.  Verf.  schließt  aus  diesen 
Untersuchungen,  daß  der  un vergärbare  Zucker  des  Weines  fast  ausschließlich  aus 
1-Arabinose  besteht.  Er  untersuchte  ferner,  welchen  von  beiden  quantitativen  Be- 
stimmungsverfahren, mittels  Phloroglucins  oder  Barbitursäure,  der  Vorzug  zu  geben  i^t 
und  welchen  Einfluß  bei  Anwendung:  dieser  Verfahren  die  vorherige  Befreiung  des 
Weines  von  Hexosen,  dextrinartigen  Körpern  und  Farbstoffen  auf  die  Furfurolausbeute 
ausübt,  sowie  ob  die  im  Wein  vorhandene  Hefe  die  Ergebnisse  in  nennenswerter  Weise 
beeinflussen  kann.  Er  findet  in  Übereinstimmung  mit  anderen  Forschern,  daß  die 
Gegenwart  von  Hexosen  und  Dextrin  den  Phloroglucinniederschlag  im  Sinne  höherer 
Werte  beeinflußt,  demnach  der  Barbitursäuremethode  der  Vorzug  zu  geben  ist,  da  bei 
diesem  Verfahien  dieser  Übelstand  wegfällt.  Die  im  Wein  vorhandenen  Hefen  üben 
irgend  einen  Einfluß  nicht  aus.  —  Die  Weinanalyae  muß  in  Zukunft  mit  dem  Vor- 
kommen von  un  vergärbarer  Arabinose  im  Wein  rechnen.  Bei  der  Beurteilung  von 
Weinen,  die  hart  an  den  gesetzlichen  Grenzen  für  Extrakt  u.  s.  w.  liegen,  spieltbekannt- 
lich  der  Invertzuckergehalt  eine  große  Rolle,  da  nur  Mengen  bis  zu  0,1  g  in  100  ccm 
dem  Extraktgehalt  zugezählt  bleiben.  Die  genaue  Bestimmung  des  Invertzuckers  kaim 
entweder  durch  Vergärung  erfolgen  oder  durch  Bestimmung  des  Gesamtzuckers  mittels 
Fehlin g'scber  Lösung,  von  dem  die  nach  der  Barbitursäuremethode  gefundene 
Arabiuosemenge  in  Abzug  gebracht  wird.  In  einer  Anzahl  Tabellen  ist  das  gesamte 
umfangreiche  Analysen material  zusammengestellt.  Bei  131  untersuchten  Weinen 
schwankte  der  durch  Barbitursäure -Fällung  gefundene  Arabinose-G  ehalt  von  0,0266 
bis  0,1297  g  in   lüO  ccm.  J.  TiUman*, 

Ch«  Billon:  Bestimmung  der  nichtflüchtigen  Mineralsäuren  im 
Wein.  (Annal.  chim.  analyt.  1906,  11,  127 — 131.)  —  Die  Alkalität  der  Weinasche 
zerlegt  Verf.  in  die  Alkalität  der  durch  Alkohol-Äther  fällbaren  organischen  Salze 
und  der  nicht  fällbaren  organischen  Salze  und  drückt  sie  aus  in  Gramm  Schwefel- 
säure. Ist  nun  freie  Schwefelsäure  im  Wein  vorhanden,  so  wird  sie  bei  der  Ver- 
aschung die  Karbonate  angreifen,  die  Gesamtalkalilät  also  vermindern,  wohingegen  die 
Fällung  der  organischen  Salze  durch  die  Gegenwart  der  Schwefelsäure  nicht  verhindert 
w-ird,  der  Wert  für  diese  Alkalität  also  derselbe  bleibt.  Ist  nun  die  freie  Mineial- 
säure  in  größerer  Menge  vorhanden  als  der  Alkalität  der  nicht  fällbaren  Salze  ent- 
spricht, so  wird  die  Gesamtalkali  tat  geringer  sein,  als  die  der  organischen  fällbaren 
Salze  und  zwar  stellt  die  Differenz  die  freie  Säure  dar.  Man  bestimmt  also  in  ge- 
wöhnlicher Weise  die  Gesamtalkalität,  fällt  in  einer  anderen  Menge  Wein  mit  Alkohol- 
Äther  oder  besser  einem  Gemisch  von  2  Tln.  Alkohol  und  5  Tln.  Essigäther  die 
organischen  Salze  und  bestimmt  ebenfalls  die  Alkalität.  Ist  der  zweite  Wert  größer 
als  der  erste,  ausgedrückt  in  Gramm  Schwefelsäure,  so  ist  die  Differenz  die  freie  Säure. 
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Die  Werte  fallen  etwas  zu  niedrig  aus,  weil  die  freie  Mineralsäure  in  Wirklichkeit 
nicht  vollkommen  frei  bleibt,  sondern  zum  Teil  mit  deoi  Weinstein  Umsetzungen  ein- 
geht. Dieses  Verfahren  hat  vor  den  zahlreichen  anderen,  die  vorgeschlagen  sind,  den 
Vorzug,  daß  es  noch  Mengen  von  0,3  g  anzeigt.  In  stark  saueren  und  gegipsten 
Weinen  kann  es  vorkommen,  daß  beim  Äther- Alkohol-Zusatz  das  Kaliumsulfat  sich 
mit  der  freien  Weinsaure  zu  Weinstein  umsetzt  unter  Freiwerden  von  Schwefelsäure. 
Man  setzt  in  diesem  Falle  eine  genügende  Menge  Chlorkalium  zu,  das  die  freie  Wein- 
säure niederschlägt  und  so  gleichmäßig  die  Gesamtalkalität  und  die  der  fällbaren  Salze 
vermehrt.  Für  umgeschlagene  Weine,  bei  denen  die  Menge  der  fällbaren,  organischen 
Salze  viel  geringer  ist,  als  bei  gesunden  Weinen,  ebenso  wie  bei  mit  Kalium-  oder 
Calciumkarbonat  behandelten  Weinen  ist  das  Verfahren  nicht  anwendbar. 

J.  TillmanM, 
J.  A.  Conlier:  Biologische  Prüfung  der  Weine.  Anwendung  bei 
der  Analyse.  (Bull.  Scienc.  Pharmacol.  1906,  13,  79 — 81.)  —  Zum  Nachweis 
schädlicher  Stoffe  (Konservierungsmittel  etc.)  in  Weinen  verwendet  Verf.  das  Wachs- 
tum der  Hefe,  von  dem  Gedanken  ausgehend,  daß  die  lebende  Hefenzelle  irgend- 
welche schädlichen  Substanzen  viel  schärfer  anzeige,  als  die  chemische  Reaktion.  Verf. 
weist  darauf  hin,  daß  dem  Publikum  der  Gehalt  des  Weines  an  Extrakt,  Alkohol 
und  Säure  ziemlich  gleichgültig  sei,  daß  dagegen  die  dem  Analytiker  meist  gestellte 
Frage  die  nach  dem  Vorhandensein  gesundheitsschädlicher  Stoffe  sei.  Zur  Ausführung 
der  „Schaumprobe"  ist  es  nur  nötig:  1.  den  W^ein  auf  8^  Alkohol  zu  verdünnen, 
2.  25  g  Zucker  auf  1  1  zuzufügen  und  ihn  mit  einer  Reinhefenkultur  zu  impfen. 
Das  gut  verschlossene  Gefäß  bleibt  etwa  8  Tage  bei  18^  stehen.  Der  entstehende 
Druck  und  die  Gasentwickelung  gewähren  bei  einiger  Übung  einen  guten  Maßstab 
für  die  Wirksamkeit  und  die  Vermehrung  der  Hefen.  Die  Rotweine  gären  infolge 
ihres  Tanningehaltes  nicht  so  schnell  wie  die  Weißweine,  doch  läßt  sich  die  Probe 
nach  Verf.'s  Versuchen  bei  Naturrotweinen  ebenfalls  sehr  wolil  ausführen.  Bei  den 
Weißweinen  schadet  der  normale  Gehalt  an  Kalium bisulfat  nicht.  Die  zur  Konser- 
vierung des  Weines  häufig  zugesetzten  Fluorsalze  brauchen  zu  diesem  Zwecke  nur 
in  Spuren  vorhanden  zu  sein.  Verläuft  aber  die  Gärung  der  Hefe  träge,  so  ist 
der  etwa  vorhandene  antiseptische  Stoff  in  dem  durch  Filiration  und  Dekantation  «re- 
sammeiten  Hefensatz  zu  suchen,  eine  für  das  Kochsalz  schon  bekannte  Tatsache- 
Verf.  gelang  es  auch,  in  einem  mit  Fluorsalzen  versetzten  Wein,  bei  dem  das  zuge- 
setzte Fluor  der  chemischen  Analyse  entgangen  war,  es  dadurch  nachzuweisen,  daß 
er  in  diesem  \Vein  mit  gewöhnlicher  Hefe  keine  Gärung  erzeugen  konnte,  wohl  aber 
mit  einer  an  Fluorsalze  angepaßten  Hefe.  Durch  die  chemische  Untersuchung  konnte 
dann  die  Anwesenheit  der  Fluorsalze  bestätigt  werden.  Essi^rpilze  entwickeln  sich 
niemals  in  mit  schädlichen  Stoffen  versetzten  Weinen.  Ein  Wein,  in  dem  sich  ein 
nicht  besonders  behandelter  Mikroorganismus  ohne  Hindernis  entwickelt,  ist  demnach 
frei  von  schädlichen  Stoffen.  /.  TiUmant. 

Ferreira  da  Silva:  Die  portugiesischen  Geropigas  und  dieHer- 
stellung  des  Portweins.  (Rev.  intern,  falsif.  1905,  18,  73  —  79.)  —  Verf.  führt 
eine  Anzahl  von  Lehrbüchern  und  Abhandlungen  an,  in  denen  falsche  und  ungenaue 
Angaben  über  Bereitung  und  Beschaffenheit  der  Geropigas  und  die  Herstellung  von 
Portwein  enthalten  sind.  In  Wirklichkeit  sind  die  Geropigas  weder  gekochte  noch 
konzentrierte  Weine,  sondern  durch  Stummachen  stark  zuckerhaltiger  Moste  mittels 
Zusatzes  von  30®/o  Alkohol  gewonnene  Süßweine.  Sie  sind  je  nach  der  Herstellungs- 
art weiß,  blond  oder  rot  Die  weißen  werden  aus  weißen  Trauben  bereitet.  Der  Most 
wird  nicht  mit  den  Trebem  mazeriert,  sondern  in  zur  Hälfte  gefüllten  Fässern  mit 
Vs  seines  Volumens  l^^l^-igexa  Alkohol  versetzt;  dann  wird  das  Faß  mit  Most  auf- 
gefüllt. Die  blonden  und  roten  Geropigas  werden  meist  aus  blauen  Trauben  bereitet, 
der  Most  kürzere   oder   längere   Zeit   mit   den   Trestern    in    Berührung   gelassen   und 
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sobald  er  die  gewünschte  Farbe  erhalten  hat,  auf  gleiche  Weise  mit  Alkohol  stumm 
gemacht.  Wenn  der  Farbstoff  der  blauen  Trauben  nicht  ausreicht,  hängt  man  einen 
Sack  mit  getrockneten  Holunderbeeren  in  den  Most  und  preßt  ihn  dann  aus.  Di^ 
Verfahren  ist  gesetzlich  erlaubt.  Bei  ungenügender  Süße  der  Trauben  wird  auch 
Zuckersyrup  zugesetzt  —  Die  Herstellung  des  Portweins  (Sherrj',  Madeira)  zerfallt  in 
zwei  Phasen.  Die  erste  erfolgt  in  den  Kellern  der  Weinbauern,  die  zweite,  Schulung, 
in  den  Lagerräumen  der  Weinhändler.  Nach  einer  stürmischen  Gärung  erhält  der 
Wein  den  ersten  Alkoholzusatz  von  4 — lO*^/o,  worauf  er  in  offenen  Fässern  bis  zum 
November  der  Ruhe  überlassen  bleibt.  Im  nächsten  Frühjahr  erhält  er  den  zweiten 
"Alkoholzusatz  —  etwa  die  Hälfte  des  ersten  —  und  wird  in  die  Keller  von  Gaya 
gebracht.  Die  nun  folgende  Behandlung  dauert  mehrere  Jahre  und  besteht  im  wieder- 
holten Abziehen,  sorgfältigen  Klären  und  neuen  Spriten,  besonders  aber  im  Ver- 
schneiden mit  den  Geropigas  und  anderen  hervorragenden  weißen  oder  roten  Weinen. 
Die  Geropigas  geben  dem  Wein  Körper,  Reife  und  Farbe.  Der  mit  den  Greropigas 
zugefügte  Farbstoff  wird  teils  niedergeschlagen,  teils  so  verändert,  daß  die  anfangs 
rote  Färbung  des  Weines  im  Verlauf  mehrerer  Jahre  in  die  rötliche  oder  blonde  Farbe 
übergeht,  die  man  an  gutem  Portwein  schätzt.  Der  so  erhaltene  Portwein  zeichnet 
sich  durch  seine  Milde,  Fülle  und  ein  sehr  feines  Bouquet  aus.  —  Die  Geropigas 
konmien  auch  selbst  als  Likörweine  zum  Verbrauch.  Über  ihre  Zusammensetzung 
liegt  nur  sehr  wenig  analytisches  Material  vor.  Den  bisher  veröffentlichten  Analysen 
von  Portweinen,  auch  denen  von  Fresenius  und  Villavechia,  haben  wahrscheinlich 
keine  authentischen  Proben  zugrunde  gelegen.  G.  Sonntag. 

P.  Fortner:  Über  Cider.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  222—226.)  — 
Verf.  beklagt  sich  darüber,  daß  betreffs  des  Begriffes  „Cider"  nicht  die  wünschens- 
werte Klarheit  herrscht.  Er  empfiehlt  den  Begriff  Cider,  der  seither  nur  für  gegorene 
Getränke,  Fruchtsäfte  dieser  oder  jener  Obstsorten,  üblich  war,  neuerdings  aber  auch 
für  Syrupe  und  sogen,  alkoholfreie  Getränke  benutzt  wird,  als  Gattungsbegriff  zu 
erklären  und  seine  Anwendung  nur  für  jene  natürlichen  gegorenen  Getränke  zuzu- 
lassen, welche  aus  dem  Safte  von  Obst-  und  Beeren  fruchten  (mit  Ausnahme  der 
Weintrauben)  mit  oder  ohne  Zucker-  und  Wasserzusatz  hergestellt  werden,  sodaß 
man  von  Äpfelcider,  Himbeercider,  Birneneider  etc.  als  natürlichen  gegorenen  Ge- 
tränken sprechen  kann.  Ein  Zusatz  von  Weinsäure  oder  Citronensäure  sollte  unter 
keinen  Umständen  gestattet  sein.  Ein  zu  geringer  Säuregehalt,  wie  er  z.  B.  den 
Säften  von  Birnen  oder  Brombeeren  meist  eigen  ist,  sollte  nur  durch  Mischen  mit 
säurereicheren  Säften  derselben  Fruchtgattung  oder  einer  anderen,  nie  aber  durch 
Zusatz  von  Wein-  oder  Citronensäure  auf  die  gewünschte  Höhe  gebracht  werden 
dürfen.  Für  alle  analytisch  außerhalb  der  hier  festzusetzenden  Grenzen  liegenden 
Fruchtcider  (Obst-  und  Beerenweine)  dürfte  immerhin  noch  etwa  der  Name  „Halb- 
cider"  und  für  Erzeugnisse,  welche  sich  als  eine  den  Cider  nachahmende  Mischung 
darstellen,  die  Bezeichnung  „Kunstcider'*  zugelassen  werden.  H.  RöOger, 

Julius  Schueli:  Wein  verbesserungmitte  1.  (Bericht  der  K. -k.  landw.- 
chemischen  Versuchsstation  Wien  1905,  72 — 75.)  —  Antiacidum,  ein  von  einer 
französischen  Firma  vertriebenes  Präparat  zur  Verminderung  der  freien  Säuren  und 
zur  Wiederherstellung  stichiger  Weine,  bestand  aus  unreiner  Pottasche;  es  enthielt  neben 
72  7o  Kaliumkarbonat  7,l9^'o  Sand  und  außerdem  noch  andere  Verunreinigungen. — 
Ein  von  der  gleichen  Firma  in  den  Handel  gebrachtes  Präparat  Anoxydine  soll 
zur  Behandlung  schal  gewordener,  umgeschlagener,  rahniger  und  stichiger  Weine  dienen; 
es  sind  rötliche,  dreieckige  Pastillen,  die  aus  Tannin,  30 ^/o  Natriumbisulf it,  10®/o 
Natriumsulfat,  1 — 2  ^/o  Sand  und  anderen  Vemnreinigungen  bestehen.  —  Hein's 
Schnellklärung  bestand  aus  je  einer  Flasche  mit  Zinksulfat- und  Ferrocyankalium- 
lösung  und  einigen  Blättern  Gelatine.  C.  Jtfat. 
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H.  W.  Wiley:  Zulässiger  Gehalt  der  Weine  an  Schwefliger 
•Säure,  (ü.  S.  Dep.  of  Agriculture»  Bur.  of  Chemistry;  Food  Insp.  Decisions  No.  13.)  — 
Als  zulassiger  Qehalt  an  Gesamt-Schwefliger  Säure  wurde  vom  Ackerbauministerium 
der  Vereinigten  Staaten  vorläufig  folgender  festgesetzt :  Für  trockene  Weine  im  Sinne 
-der  gesetzlichen  Normen  (Standards  of  Purity)  200  mg  im  Liter;  für  Weine,  die  nicht 
über  2  %  Zucker  enthalten,  250  mg  im  Liter ;  für  Weine,  die  nicht  über  3  Vo  Zucker 
enthalten,  300  mg  im  Liter;  für  Weine  mit  über  3®/o  Zucker  350  mg  im  Liter. 

C.  A.  Neufeld, 

A.  Funaro  und  J.  Barboni:  Über  das  Lecithin  des  Weines.  (Staz. 
sperim.  agrar.  Ital.  1905,  38,  470 — 471.)  —  Verff.  weisen  daraufhin,  daß  unabhängig 
von  ihnen  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1904,  37,  881;  Z.  1906,  11,  38)  auch  Mauro 
•(Rivista  di  Cbimica  e  Farmacia  1904)  Lecithin  im  Wein  und  in  Weinbeerkemchen 
nachgewiesen  hat  Auch  Mauro  hat  dabei  die  Un Zuverlässigkeit  der  Lecithinbesüm- 
•mungsmethoden  erkannt.  TT.  Boih, 

N.  Ricciardelli  und  A.  Nardinocchi:  Lecithin  in  den  Weinen  vom 
Ätna.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1905,  38,  629 — 638.)  —  Zur  Lecithin bestimmung 
werden  400  ccm  zur  Syrupdicke  bei  50 — 95®  eingedampft,  mit  6 — 7  g,  mit  Salz- 
saure gewaschenem,  geglühtem  und  wiedergewaschenem  Sand  24  Stunden  bei  50 — 55® 
getrocknet,  mit  250  ccm  absolutem  Alkohol  extrahiert,  nach  24 — 36-stündigem  Stehen 
bei  50 — 55®  dekantiert,  abfiltriert  und  mit  absolutem  Alkohol  gewaschen.  Der 
Alkoholrückstand  wird  in  der  Platinschale  vorsichtig  verascht,  die  Asche  in  Chlor- 
kalium gelöst,  neutralisiert  und  mit  Uranylacetat  nach  Fresenius  titriert.  Diese 
Methode  liefert  etwas  geringere  Werte  (Differenz  im  Mittel  0,003 — 0,005)  als  die 
-Gewichtsmethode  von  Funaro  und  Barboni  (Z.  1906,  11,  38),  die  ja  auch  bei 
<Ler  leicht  zersetzlichen  Natur  des  Lecithins  keine  absolut  genauen  Zahlen  gibt. 
Heine  Weiß-  und  Rotweine  aus  der  Umgegend  von  Acireale  am  Ätna  (24  Pro- 
ben) enthielten  10,1  —  14,7  Vol.-®/o  Alkohol,  ferner  0,086—0,555  g  Phosphorsäure 
•{PgOs)  und  0,0105—0,04664  g  organischen  Phosphor,  bezw.  0,1187—0,527  g  Le- 
cithin oder  im  Mittel  0,290  g  des  letzteren  im  Liter.  Dieser  Durchschnitt  ist  etwas 
liöher,  als  er  von  Funaro  und  Barboni  bei  toskanischen  Weinen  gefunden  wurde. 
Irgendwelche  Beziehungen  zwischen  dem  Alkohol-  und  dem  Lecithingehnlt  oder 
zwischen  dem  letzteren  und  der  Güte  eines  Weines  bestehen  offenbar  nicht.  Eine 
Veränderung  des  Lecithingehaltes  der  Weine  tritt  beim  Pasteurisieren  nicht  ein,  da 
-dieser  Prozeß  in  der  Praxis  ja  so  ausgeführt  wird,  daß  eine  Temperatur  von  65—70® 
nur  auf  ganz  kurze  Zeit  1 — 2  Minuten  erreicht  wird.  Nach  Versuchen  der  Verff. 
nimmt  aber  der  Lecithingehalt  bei  70®  erst  bei  längerer  Einwirkung  und  erst  bei 
höherer  Temperatur,  bei  80®,  sofort  ab.  W^.  Roth. 

0.  Prandi:  Die  Bestimmung  der  Bernsteinsäure  im  Wein.  (Staz. 
sperim.  agrar.  Ital.  1905,  38,  503 — 509.)  —  Verf.  empfiehlt  als  genaueste  und  beste 
Methode  zur  Bestimmung  von  Bernsteinsäure  im  Wein  das  Verfahren  von  Kunz 
{Z*  1903,  6,  721).  Verf.  benutzt  dabei  den  von  ihm  früher  (Staz.  sperim.  agrar. 
lud.  1903,  36,  410)  angegebenen  Extraktionsapparat.  Nach  dem  Kunz 'sehen  Ver- 
fahren untersuchte  Weine  aus  der  Umgegend  von  Alba  (15  Proben)  enthielten  8,1 
bis  11,23  Gew.-®/o  Alkohol,  0,6652— 0,9302  ®/o  Glycerin  sowie  0,082— 1,1 103  ®/o 
Bemsteinsäure.  In  den  meisten  Fällen  schwankte  die  Menge  der  letzteren  zwischen 
0,09—0,13  >.  W'  ^oth. 

L.  Roos  und  W.  Mestrezat :  Die  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren 
im  Wein.  (Annal.  chim.  analyt.  1906,  11,  41 — 51.)  —  Die  Bestimmung  der  flüch- 
tigen Säuren  im  Wein  nach  der  gewöhnlichen  Arbeitsweise  ist  mit  manchen  Fehlerquellen 
behaftet,  welche  sich  vermeiden  lassen,  wenn  man  im  luft verdünnten  Räume  destilliert. 


58  Referate.  —  Spirituosen  und  Essig. 


Die  Verff.  benutzen  einen  Kolben  von  126  ccm  Inhalt  und  12  cm  Halslänge,  der 
in  der  Mitte  des  Halses  eine  kugelförmige  Erweiterung  und  im  oberen  Teile  ein  Ab- 
zugsrohr aufweist  und  ein  mit  Glashahn  versehenes  Trichterrohr  tragt  Der  mit  Kühler 
und  Wasserstrahlpumpe  verbundene  Kolben  wird  nach  Herstellung  des  luftverdünnlea 
Raumes  mit  20  ccm  Wein  beschickt,  welcher  vorher  durch  Belassen  in  der  Luftleere 
während  einiger  Minuten  von  Luft  und  Kohlensäure  befreit  worden  ist.  Der  Kolben 
wird  im  Wasserbade  zunächst  auf  etwa  75°  erhitzt,  dann  bis  zum  Kochpunkt  des 
Wassers.  Nachdem  die  Flüssigkeit  bis  auf  etwa  5  ccm  abdestilliert  ist,  wird  das 
Trichterrohr  mit  20  ccm  ausgekochtem  Wasser  nachgewaschen,  wieder  destilliert  und 
diese  Operation  noch  einmal  wiederholt.  Bei  dieser  Arbeitsweise  findet  ein  Verlust 
nicht  statt  und  es  entspricht  demnach  die  Gesamtsäure  der  Summe  der  flüclitigen  und 
nichtflüchtigen  Säuren.  Etwa  vorhandene  Milchsäure  geht,  wenn  man  die  Destillation 
nicht  bis  zur  Trockne  treibt,  nicht  über.  Die  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren 
durch  Titration  des  Destillats  läßt  sich  umgehen,  indem  man  ohne  Benutzung  eines 
Kühlers  destilliert  und  die  Menge  der  flüchtigen  Säuren  indirekt  aus  der  Gesanit^ure 
und  den  nichtflüchtigen  Säuren  ermittelt.  Die  Verf.  beschreiben  einen  Apparat,  mit 
welchem  zu  gleicher  Zeit  vier  Bestimmungen  in  dieser  Weise  ausgeführt  werden  können. 

A.  Hebcbrand. 
ütz:  Über  die  Flüchtigkeit  der  Milchsäure  mit  Wasserdänipfen. 
(Chem.-Ztg.  1905,  29,  1174.)  —  Verf.  weist  im  Anschlüsse  an  eine  frühere  Mit- 
teilung (Chem-.Ztg.  1905,  29,  363)  darauf  hin,  daß  Paeßler  (Deutsch.  Gerber-Ztg. 
1900,  43,  No.  45,  50 — 53  und  55)  bereits  früher  auf  die  Flüchtigkeit  der  Milchi$äure 
aufmerksam  gemacht  hat.  A.  Hebebrand. 

P.  Carles :  Zur  Bestimmung  der  H  a  n  d  e  1  s  w  e  i  n  s  ä  u  r  e.  ( Annal.  chim. 
analyt.  1906,  11,  58 — 62.)  —  Infolge  von  Differenzen  bei  der  Analyse  weinsäure- 
haltigen Materials  (Ktüktartrat  und  Weinstein)  nach  der  Methode  von  Golden  berg 
und  G6roniont  seitens  verschiedener  Ciiemiker  bespricht  der  Verf.  eingehend  die 
einzelnen  Phasen  dieser  Methode  unter  Hervorhebung  der  Fehlerquellen.  Um  zu  ver- 
meiden, daß  Weinsaurer  Kalk  bei  der  Umsetzung  der  salzsauren  Lösung  der  Tar- 
trate  mit  Pottasche  ungelöst  bleibt,  schlägt  der  Verf.  vor,  die  salzsaure  Lösung  in  die 
Pottaschelüsung  zu  gießen,  also,  umgekehrt  wie  bei  der  offiziellen  Methode,  und  die 
Mischung  25  Minuten  lang  zu  kochen.  Des  weiteren  empfiehlt  der  Verf.,  den  zum 
Einstellen  der  Sodalösung  anzuwendenden  reinen  Weinstein  aus  reiner  Weinsäure  zu 
bereiten  und  als  Indikator  nicht  Laekmuspapier,  sondern  Phenolph talein  zu  verwenden. 
Hierbei  ist  aber  ein  Arbeiten  unter  ganz  gleichmäßigen  Bedingungen  dringend  not- 
wendig.  a.  Hebebrand. 

Spirituosen  und  Essig. 

H,  Lange:  Über  die  Verwendung  der  Ameisen  saure  in  der 
Brennerei.  (Zeitschr.  Spiritusind.  1905,  28,  341 — 342.)  —  Auf  Grund  der  im 
Laboratorium  und  in  der  Versuchsbrennerei  angestellten  Versuche  sind  für  die  Be- 
wertung der  Ameisensäure  in  der  Brennerei  folgende  Gesichtspunkte  gewonnen: 
1.  Die  Ameisensäure  wirkt  anregend  auf  die  Gärtätigkeit  der  Hefe  und  konservierend 
auf  die  Diastase  des  Malzes,  welche  auch  während  der  Nachgärung  ihre  volle  Wirk- 
samkeit behält.  2.  Die  Ameisensäure  ist  von  vorzüglicher  Wirkung  gegen  das  Auf- 
treten und  die  Vermehrung  der  Säurebakterien,  daher  ist  eine  reinere  Gärung  als 
bei  Benutzung  der  bisher  üblichen  Brennereiantiseptika  zu  erwarten.  3.  Der  Malz- 
verbrauch wird  durch  die  konservierende  Wirkung  der  Ameisensäure  auf  die  Diastase 
geringer  bemessen  werden  können  als  bisher.  4.  Akute  Betriebsstörungen  werden 
durch  Anwendung  von  Ameisensäure  schnell  und  sicher  beseitigt;  ihre  vollste  Wirkung 
wird  sie  in  solchen  Betrieben  entfalten,  in  denen  es  aus  Mangel  an  geeigneten  Vor- 
richtungen schwierig   oder   unmöglich  ist,    eine   reine    und  gleichmäßige  Säuerung  des 
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Hefengutes  durchzuführen.  —  Die  für  ein  Hefengefäß  von  SOOO  1  Maische  notwendig 
werdende  Menge  Ameisensäure  wird  sich  auf  etwa  50 — 60  ccm  reiner  Ameisensäure 
bemessen,  sodaß  ein  einfacher  Betrieb  bei  250  Mai.-chen  etwa  15  1  reiner  Ameisen- 
säure benötigen  wurde.  Je  nach  den  Verhältnissen  kann  die  Säuremenge  mit  Erfolg 
noch  ein  wenig  erhöht  werden.  —  Verf.  gibt  am  Schlüsse  der  Mitteilung  die  genaue 
Arbeitsvorschrift  H.  Röitger. 

H.  Lange:  Die  Anwendung  des  Formaldehyds  in  Dickmaisch- 
brennereien. (Zeitschr.  Spiritusind.  1906,  29,  1 — 2.)  —  Über  den  Wert  des 
Formaldehyds  für  die  Zwecke  der  Gärung  gehen  bislang  die  Ansichten  auseinander. 
Verf.  hat  zur  Feststellung  des  antiseptischen  Wertes  des  Formaldehyds  in  der 
Brennerei  vergleichende  Vereuche  angestellt,  welche  folgendes  ergeben  haben :  Eine 
Menge  von  0,01  ^o  Formaldehyd  hemmt  schon  in  hohem  Grade  die  Entwickelung 
der  schädlichen  wilden  Milchsäurebakterien.  Eine  Zusatzmenge  von  0,05  ^/o  läßt 
überhaupt  keine  Schädlinge  (Milchsäure-,  E.^sigsäurebakterien,  Kahmhefen)  aufkommen. 
Verhältnismäßig  widerstandsfähig  zeigte  sich  der  Pinselschimmel.  —  Der  Formaldehyd 
ist  ein  ausgezeichnetes  Mittel  zur  Reinhaltung  der  Gärungen;  er  besitzt  eine  sehr 
jstarke  bakterientötende  Wirkung,  ohne,  wie  andere  Pilzgifte,  auf  die  Hefe  einen 
schädigenden  Einfluß  auszuüben.  Bei  Verwendung  der  den  jeweiligen  Bedingungen 
angemessenen  Mengen  wird  die  Hefe  in  ihrer  Gärtätigkeit  sogar  erheblich  gekräftigt 
und  gestärkt.  Auch  auf  das  diastatische  Enzym  des  Malzes  übt  der  Formaldehyd 
eine  konservierende  und  anregende  Wirkung  aus.  —  In  gut  eingerichteten  und  best 
arbeitenden  Betrieben  wird  die  Verwendung  des  Formaldehyds  als  Zusatz  zur  Hefen- 
maische  ein  gleichmäßigeres  und  sicheres  Arbeiten  zur  Folge  haben ;  die  größte 
Wirkung  aber  wird  dasselbe  bei  akuten  Betriebsstörungen  oder  in  solchen  Betrieben 
aufweisen,  wo  weniger  normiüe  Verhaltnisse  vorliegen  und  besonders  die  Reinheit  der 
Gärung  zu  wünschen  übrig  läßt.  Die  Anschaffungskosten  werden  durch  diese  Vor- 
teile reichlich  ausgeglichen.  Nach  den  bisherigen  ^Erfahrungen  dürfte  für  einen  ein- 
fachen Betrieb  von  8000  1  Maischraum  pro  Hefengefäß  ein  Zusatz  von  100  ccm  des 
käuflichen  Formaldehyds  (auf  1  1  Hefenmaische  =  0,5  ccm)  täglich  erforderlich  sein, 
so  daß  für  die  Gesamtkampagne  eine  Gesamtmenge  von  25  1  Formaldehyd  als  Zusatz 
für  die  Hefenmaische  ausreichen  würde.  Diese  Menge  würde  sich  noch  um  etwas 
erhöhen,  da  auch  bei  Zusatz  geringer  Mengen  des  Antiseptikums  zur  Hauptmaische 
der  Effekt  noch  gesteigert  werden  kann.  H.  Böttger, 

J.  Ziegler:  Zum  Acetonnachweis  in  Spirituspräparaten.  (Apoth.- 
Ztg.  1906,  21,  72.)  —  F.  Eschbaum  (Ber.  Deutsch.  Pharm.  Ges.  1905,  15,  353) 
hat  die  amtliche  Prüfungsmethode  der  Spirituspräparate  auf  Aceton  dahin  modifiziert, 
daß  er  die  Acetonreaktion  mit  dem  Spirituspräparate  direkt  anstellt  und  nur  bei 
einigen  dunkelgefärbten  Arzneimitteln  (Tinct.  Aloes,  Catechu,  Ratanhiae)  eine  vorher- 
gehende Entfärbung  mit  Bleiessig,  nicht  eine  Destillation,  vornimmt  Das  farblose 
Filtrat  wird  dann  mit  Natronlauge  und  ohne  auf  den  entstandenen  Niederschlag 
Rücksicht  zu  nehmen  mit  Nitroprussidnatrium  und  schließlich  mit  Essigsäure  versetzt, 
welche  das  durch  die  Lauge  ausgefällte  Bleihydrat  wieder  auflöst;  die  Violettfärbung 
tritt  nun  deutlich  auf.  Schwefelhaltige  Flüssigkeiten  (Spir.  cochlear.  und  Sp.  sinapis) 
werden  zur  Bindung  des  störenden  Schwefels  mit  einem  Überschusse  von  Natron- 
lauge und  Bleiessig  zum  Sieden  erhitzt;  nach  dem  Abkühlen  der  Flüssigkeit  wird  das 
farblose  Filtrat  mit  Nitroprussidnatrium  und  Essigsäure  versetzt.  —  J.  Ziegler  hat 
diese  Methode  nachgeprüft  und  spricht  sich  dahin  aus,  daß  dieselbe  der  amtlichen 
entschieden  vorzuziehen  ist,  da  sie  wesentlich  einfacher,  auch  in  kürzerer  Zeit  auszu- 
führen und  endlich  zuverlässige  Reaktionen  gibt  —  In  braunem  Glase  aufbewahrt>  hält 
sich  die  Nitroprussidnatriumlösung  etwa  6  Wochen  lang  unzersetzt ;  sobald  sich  in  der- 
selben eine  bläuliche  Farbe  bezw.  ein  blauer  Bodensatz  zeigt,  ist  sie  unbrauchbar  ge- 
worden. H.  Böttger. 
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R.  Peters:  DerNachweis  von  Denaturierungsholzgeist  in  Essen- 
zen, Branntweinen,  Tinkturen,  Fluidextrakten.  (Pharm.  Centralhalle 
1905,  46,  521 — 526.)  —  Der  zur  Denaturierung  von  Branntwein  zu  gewerblichen 
Zwecken  aller  Art  verwendete  Holzgeist  besteht  in  einem  rohen  Methylalkohole  (Holz- 
geist), der  mindestens  25  Vo  Aceton  enthalten  muß.  Dieser  Mindestgehalt  wird  nach 
den  Vorschriften  der  Ziffer  1  in  der  Anlage  2  zur  Branntweinsteuer-Befreiungsordnung 
festgestellt.  Die  zu  diesem  Zwecke  benutzte  Methode  von  Messinger,  bei  der  das 
Aceton  in  Jodoform  übergeführt  und  das  überschüssige  Jod  mit  Natriumthiosulfat 
zurück  titriert  wird,  versagt  aber  in  diesem  Falle  vollständig,  weil  auch  der  Äthyl- 
alkohol unter  den  gegebenen  Bedingungen  in  Jodoform  übergeführt  wird.  Auch  die 
Prüfung  nach  dem  Arzneibuche  mit  einer  0,lVo-igen  Kaliumpermanganatlösung  ist 
nicht  brauchbar,  weil  die  Destillate  aus  Tinkturen  u.  s.  w.  stets  mehr  oder  weniger 
flüchtige,  Kaliumpermanganatlösung  gleichfalls  reduzierende  Körper  enthalten.  Die 
Bestimmung  des  Methylalkohols  durch  Überführung  desselben  in  Kohlensaure  und 
Formaldehyd,  der  Nachweis  des  Methylalkohols  nach  Riebe,  Bardy  und  Windisch 
(Vereinbarungen  H,  130),  der  Nachweis  des  Acetons  nach  dem  Wallach 'sehen  Ver- 
fahren (v.  Bartal,  Chem.-Ztg.  1905,  29,  377:  Cberführung  des  Acetons  in  alkoholischer 
Losung  mittels  Brom  in  Tetrabrom  kohlen  stoff)  entbehren  der  genügenden  Einfachheit 
Die  einfachste  und  beste  Methode  zur  Feststellung  des  Hoizgeistgehaltes  in  Brannt- 
wein stützt  sich  auf  den  Nachweis  von  Aceton  nach  der  L^gaTschen  Reaktion. 
Eine  mit  frischbereiteter  Nitroprussidnatriumlösung  versetzte  Acetonlösung  färbt  sidi 
auf  Zusatz  von  Natronlauge  rot.  Auch  die  von  Baeyer  undDrewsen  angegebene 
Reaktion  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1882,  15,  2860),  bei  welcher  aus  Aceton  und  Ortho- 
nitrobenzaldehyd  in  alkalischer  Lösung  Indigoblau  entsteht^  leistet  gute  Dienste.  — 
Verf.  versetzt  10  ccm  des  alkoholischen  Fabrikates  mit  Wasser  und  destilliert  20  ccm 
ab;  10  ccm  des  Destillates  werden  mit  1  ccm  frischer  1  ®/o-iger  Nitroprussidnatrium- 
lösung und  mit  2  ccm  —  bei  stark  sauren  Flüssigkeiten  auch  mehr  —  einer  etwa 
4  Vo-igen  Natronlauge  versetzt.  Farblose  Präparate  kann  man  ohne  vorber- 
gehende  Destillation  prüfen.  Bei  Anwesenheit  von  Aceton  entsteht  eine  mehr 
oder  minder  starke  Rotfärbung,  die  nach  einiger  Zeit  in  Gelbbraun  umschlägt;  ist 
kein  Aceton  vorhanden,  so  tritt  nur  Gelbfärbung  ein.  Wenn  neben  Aceton  noch 
Aldehyd  (Acetaldehyd)  oder  Fuselöl  vorhanden  sind,  so  kann  man  ersteres  dennoch 
sicher  nachweisen,  indem  man  beim  Vorhandensein  von  Aldehyd  10  ccm  des  aus 
dem  Fabrikate  gewonnenen  Destillates  mit  20  ccm  25  7o-iger  Natronlauge  und  etwas 
Wasser  versetzt  und  1  Stunde  lang  im  Wasserbade  erhitzt  Das  durch  Watte  ge- 
gossene Filtrat  wird  dann  destilliert  und  das  Destillat  in  der  obigen  Weise  geprüft. 
Bei  Anwesenheit  von  Fuselöl  versetzt  man  das  Destillat  mit  gekörntem  Zink,  1  Tropfen 
Platinchloridlösung,  etwas  Wasser  und  verdünnter  Schwefelsäure  und  erwärmt  1  Stunde 
lang  im  Wasserbade.  Beide  Male  wird  der  Aldehyd  bezw.  das  Fuselöl  zerstört, 
während  das  Aceton  der  Hauptmenge  nach  unangegriffen  bleibt.  B,  BöUger^ 

R.  Peters:  Die  Bestimmung  des  Alkoholgehaltes  in  Fuselölen. 
(Pharm.  Centralhalle,  1905,  46,  563—568.)  —  Verf.  hält  nachstehendes  Verfahren 
für  das  empfehlenswerteste:  100  g  alkoholhaltiges  Fuselöl  werden  mit  50  ccm  Petrol- 
äther  versetzt  und  3-mal  mit  je  100  ccm  Wasser  je  2  Minuten  lang  kräftig  im 
Scbeidetrichter  ausgeschüttelt.  Die  vereinigten  klaren  wässerig-alkoholischen  Auszüge 
werden  der  Destillation  unter  Zusatz  von  Kohlepulver  solange  unterworfen,  bis  un- 
gefähr 150  ccm  übergegangen  sind.  Das  Destillat  wird  sodann  mit  50  ccm  Petrol- 
äther  versetzt  und  2-mal  mit  je  100  ccm  konz.  Chlorcalciumlösung  (spez.  Gew.  = 
1,40  bei  15®  C)  im  Scheidetrichter  je  2  Minuten  lang  ausgeschüttelt.  Die  erhaltenen 
alkoholischen  Chlorcalciumlösungen  werden  mit  Kohlepulver  versetzt  und  davon  genau 
100  g   abdestilliert.     Aus    der   festgestellten  Dichte    des  Destillates    bei    15®  C.    wird 
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dann  mit  Hilfe  der  Tafeln  von  W indisch  der  Alkoholgehalt   des  Destillates   nach 
Gewichtsprozenten  ermittelt.  B.  Röttger, 

Rene  Duchemin  und  JaquesDourlen:  Über  den  Säuregehalt  des  Äthyl- 
alkohols des  Handels  und  über  seine  Veränderungen  bei  gewöhn- 
licher Temperatur.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1904/5,  12,  1293  bis 
1299.)  —  Nach  der  vorläufigen  Mitteilung  der  Verff.  oxydiert  sich  der  Äthylalkohol 
des  Handels  oder  der  denaturierte  Alkohol  bereits  in  der  Kälte  durch  den  Sauerstoff 
der  Luft  bis  zur  Essigsäure.  Der  Säuregehalt  des  Sprits  ändert  sich  innerhalb  geringer 
Zeitgrenzen.  Dabei  kommt  es  sehr  auf  die  Gefäße  an,  in  denen  sich  die  Flüssigkeit 
befindet;  daher  erklären  sich  auch  die  Zerstörungen  mancher  metallener  Gefäße,  in 
denen  solcher  aufbewahrt  oder  erhitzt  wird.  a,  Behre, 

G.  Heiiizelmann:  Über  die  Metalle  angreifenden  Stoffe  im  dena- 
turierten Spiritus.  (Zeitschr.  Spiritusind.  1905,  28,  368—369.)  —  Frühere 
Versuche  des  Verf.'s  haben  dargetan,  daß  Zement  und  die  Metalle,  wie  Blei,  Zink, 
Eisen,  Kupfer,  Messing,  auch  Aluminium  mehr  oder  weniger  stark  von  denaturiertem 
Spiritus  angegriffen  werden  und  nur  das  Zinn  vollständig  widerstandsfähig  ist.  Neuer- 
dings angestellte  Versuche  über  diese  Frage  haben  ergeben:  1.  Der  im  Handel  vor- 
kommende Denaturierungsholzgeist  besitzt  eine  verschiedene  Zusammensetzung  und 
Wirkung  auf  die  Metalle,  je  nach  seiner  Herkunft.  2.  Als  die  Metalle  angreifende 
Stoffe  sind  die  in  dem  Denaturierungsholzgeist  enthaltenen  Ester,  deren  Menge  großen 
Schwankungen  unterliegt,  anzusehen.  3.  Diejenigen  Holzgeistarten  sind  für  Denntu- 
rierungszwecke  die  geeignetsten,  welche  die  geringsten  Mengen  von  Estern  enthalten. 
4.  Durch  geeignete  Behandlung  mit  Natronlauge  lassen  sich  bei  der  Rektifikation  des 
rohen  Holzgeistes  zu  Denaturierungsholzgeist  die  in  jenem  enthaltenen  Ester  und 
Aldehyde  zerstören;  der  ursprüngliche  Aceton-  und  Acetalgehalt  bleibt  dagegen  be- 
stehen. S^'  Röitger. 

A*  £•  Leach  und  U.  C.  Lythgoe:  Der  Nachweis  und  die  Bestimmung 
von  Äthyl-  und  Methylalkohol  in  Mischungen  mit  dem  Eintauchr 
Refraktometer.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  964—972.)  —  Die  Verff. 
besprechen  die  bisher  angewendeten  Verfahren  zum  Nachweise  eines  Zusatzes  von 
Holzgeist  zum  Äthylalkohol  bezw.  zu  alkoholischen  Getränken  und  Tinkturen,  und 
teilen  dann  die  Ergebnisse  ihrer  Untersuchungen  mit  dem  Eintauch-Refraktometer  von 
Zeiß  mit.  Reiner  Äthylalkohol  von  91  Gew.-°/o  gibt  bei  20^  eine  Ablenkung  von 
98,3^  reiner  Methylalkohol  von  gleicher  Stärke  von  14,9®.  Äthylalkohol  von  50  Gew.-^/o 
gibt  eine  Ablenkung  von  90,3°,  Methylalkohol  derselben  Stärke  von  39,8®.  Bei  diesen 
großen  Abweichungen  sind  selbst  kleine  Mengen  Methylalkohol  in  Gemischen  nach- 
weisbar. Man  destilliert  die  zu  untersuchende  Flüssigkeit  und  bestimmt  das  spezifische 
Gewicht  und  die  Refraktion  des  Destillates.  Stimmen  die  nach  diesen  beiden  Verfahren 
erhaltenen  Alkoholmengen  überein,  dann  ist  Methylalkohol  nicht  zugegen.  Bei  Gegen- 
wart größerer  Mengen  ätherischer  öle  verdünnt  man  mit  der  vierfachen  Menge  Wasser, 
behandelt  die  Flüssigkeit  mit  Magnesia,  filtriert  und  destilliert  einen  aliquoten  Teil 
des  Filtrats.  Nach  den  vom  Verf.  mitgeteilten  Tabellen  läßt  sich  der  Gehalt  des 
Destillats  •  an  Methylalkohol  aus  dem  spezifischen  Gewicht  und  der  Refraktionszahl 
leicht  ermitteln.  —  Zur  Bestätigung  des  qualitativen  Befundes  kann  man  den  Methyl- 
alkohol im  Destillat  nach  Mulliken  und  Scudder  mit  Hilfe  eines  glühenden 
spiraligen  Kupferdrahtes  in  Formaldehyd  überführen.  A.  üebebrand, 

M.  Silberberg:  Triebkraftbestimmung  der  Hefe.  (Zeitschr.  Spiritus- 
ind. 1905,  28,  388—389.)  -  Zur  Untersuchung  der  Hefe  auf  ihre  Triebkraft  werden 
nach  J.  Metzler  (Americ.  Brew.  Review)  100  g  Mehl  mft  60  g  destilliertem  Wasser 
SU  einem  cylindrischen  Teige  geformt,  dieser  sodann,  um  das  Ankleben  zu  verhindern^ 
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auf  einem  mit  Mehl  bestaubten  Brett  gerollt  und  schließlich  in  einen  Papiercylinder 
gebracht,  den  er  bis  zum  Überlaufen  anfüllen  soll.  Der  Papiercylinder  paßt  genau 
in  einen  500  ccm-Meßcylinder.  Nachdem  der  Papiercylinder  samt  Inhalt  in  den 
Meßcylinder  gebracht  ist,  wird  der  Punkt,  bis  zu  welchem  der  Teigcylinder  reicht,  genau 
notiert  und  der  Cylinder  in  einen  auf  30°  C  konstant  gehaltenen  Thermostaten  ge- 
bracht. Alle  halben  Stunden  wird  die  Volum  Steigerung  notiert.  Der  Versuch  ist 
nach  2  Stunden  beendet  und  die  in  Prozenten  ausgedrückte  Volumsteigerung  ergibt 
die  Triebkraft  der  Hefe.  —  Nach  Silberberg  ist  die  Methode  nicht  besser  als  die 
bisher  übliche  Methode  nach  Hayduck  und  alle  anderen  Methoden,  welche  samtlich 
auf  der  Bestimmung  der  bei  30°  C  entwickelten  Kohlensäuremenge  beruhen.  Beim 
Backprozeß  kommt  außer  der  Kohlensäureentwickelung  bei  der  Teiggärung  noch,  und 
zwar  weitaus  wichtiger  für  Form  und  Volumen  der  Gebicke,  die  Entwicklung  nach 
dem  Einschieben  in  den  Backofen,  der  sogen.  Ofentrieb,  in  Betracht,  welcher  in  gar 
keiner  Beziehung  zu  der  bei  30°  entwickelten  Kohlensaure  steht.  Er  ist  von  der 
Eigenart  der  Hefe  abhängig,  von  ihrer  Oärkraft  bei  erhöhter  Temperatur,  ihrer  Ab- 
tötungstemperatur,  ferner  ihrer  Gärkraft  bei  erhöhtem  Druck,  da  ja  nach  der  Rinden- 
biidung,  die  sich  sehr  bald  nach  dem  Einschieben  vollzieht,  im  Gre bäckinneren  erhöhter 
Druck  entsteht  —  lauter  Eigenschaften,  für  welche  auch  die  Met  zier 'sehe  Methode 
keinen  Maßstab  schafft.  Nach  Verf.  kann  nur  der  praktische  Backversuch 
mit  Volumbestimmung  der  Gebäcke  den  richtigen  Aufschluß  über  die  Triebkraft  einer 
Hefe  geben.  H.  BöUger. 

F.  Rothenbach  und  L.  Eberleiii:  Zu  der  Enzymgärung  der  Essig- 
pilze. (Deutsche  Essigind.  1905,  9,  233— 234.)  —  Verff.  haben  die  von  Buchner 
(Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  86,  634)  veröffentlichten  Versuche  über  die  Enzym- 
tätigkeit von  abgetöteten  Essigpilzen  wiederholt.  Als  Ausgangsmaterial  diente  eine 
Reinkultur  von  Bacterium  Pasteurianum ;  die  Zellen  wurden  mechanisch  zerstört  und 
die  breiige  Bakterienmasse  zur  Abtötung  der  Bakterien  mit  Aceton  und  dann  mit  Äther 
behandelt  Verff.  bestimmten  sodann  die  Menge  Essigsäure,  die  sich  bei  der  Einwirkung 
dieser  abgetöteten  Bakterien  oder  vielmehr  des  in  ihnen  enthaltenen  Enzyms  auf  Alkohol 
bildete.  Bei  Versuchen  mit  und  ohne  Zusatz  von  Alkohol  wurde  eine  durch  Enzym- 
gärung verursachte  Mehrung  von  Essigsäure  nachgewiesen.  —  Schon  bei  früherea 
Versuchen  mit  Acetondauerbakterien  hatte  Rothenbach  bemerkt^  daß  beim  Zer- 
reiben von  Daueressigbakterien  mit  Kieselgur  und  Seesand  ein  sauerer  Geruch  auf- 
trat. Beim  Verreiben  von  3  g  Dauerbakterien  mit  Wasser  und  je  1,5  g  Seesand 
und  Kieselgur,  12  Minuten  lang,  entstanden  0,4  g  Essigsäure.  Ä  Bmger, 

!!•  W,  Wiley:  Zusatz  von  Konservierungsmitteln  zu  Essig.  (U.  S. 
Dep.  of  Agriculture,  Bur.  of  Chemistry;  Food  Inspection  Decisions  No.  15.)  — 
Andere  Konservierungsmittel  als  die  gesetzlich  zulässigen  —  Kochsalz,  Zucker,  Essig 
und  Holzräucherung  —  sind  keine  Nahrungsmittel;  ihr  Zusatz  zum  Essig  ist  daher 
verboten,  selbst  wenn  er  unter  dem  Verwände  geschieht,  diesem  ein  besonderes  Aroma 
geben  zu  sollen.  Hingegen  ist  der  Zusatz  von  aromatischen  Würzstoffen  zum  Essig 
und  dessen  künstliche  Färbung  —  diese  allerdings  nur  unter  Deklaration  —  in 
den  Vereinigten  Staaten  gestattet.  c,  A,  NeufM, 

H.  Kreis:  Citrovin.  (Bericht  des  kantonalen  chemischen  Laboratoriums  Basel- 
Stadt  1905,  14.)  —  Ein  so  bezeichneter  Essigersatz  bestand  im  wesentlichen  aus  einer 
wässerigen  Lösung  von  etwa  9  ®/o  Essigsäure  und  4,5  ^/o  Citronensäure.  C.  Mai. 

Armin  Röhrig:  Weinessig.  (Bericht  der  chemischen  üntersuchungsanstalt 
Iveipzig  1905,  35 — 36.)  —  Ein  normaler  Frankenwein  wurde  nach  dem  Orleans-Ver- 
fahren  ohne  Verwendung  besonderer  Nährböden  auf  Weinessig  verarbeitet  Die  Unter- 
suchung in  drei  Stadien  ergab  folgende  Werte: 
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Wein  halbfertig  WeinesBig 

In  100  ccm                 am  20.  XII.  am  27.  XH.  am  30.  Xll. 

Spezif.  Gewicht  bei  15»     .    .    0,9977  1,0155  1,0205 

Alkohol 7,94  2,439  1,39 

Extrakt 2,312  2,121  2,154 

Gesamtsfture 0,834  7,8  9,3 

FlQchtige  Sfture 0,609  7,')3  9,02 

Alkalitftt  der  Asche      ...    2.2  2,2  2,16 

Invertzucker 0,515  0,52  0,53 

Glycerin 0,450  0,320  0,308 

Asche 0,307  0,289  0,290 

Phosphorsäure 0.0280  0,0226  0,0106 

Es  betragt  demnach  der  Verlust  an  Glycerin  31,6,  an  Phosphorsäure  43,5,  an 
Extrakt  6,8  ®/o.  C.  Mai. 

Jos.Dentsch:  Automatische  Essigfabrikeinrichtung.  (Deutsche  Essigindustrie 
1905,  19,  249-  251.) 

H.  Mastbaam:  Nachweis  von  Holzessig  in  Weinessig.  (Revista  chim.  pura 
e  applicada  1905;  Ghem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  405.) 

Patente. 

Christian  Antust  Petersen-Schepeleru  in  Vejle,  pr.  Dangaard  und  Karl  Walter 
Schwanenflägel  in  Kopenhagen:  Verfahren  zum  Raffinieren  von  Rohspiritus, 
besonders  Robspiritus  aus  Lüftungswarze,  mittels  Wasserstoffsuperoxyds. 
D.R.P.  170121  vom  14.  Juni  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  1126.)  —  Rohspiritus  aus  Lüftungs- 
würze  und  anderer  nach  ähnlichen  Verfahren  mit  ganzer  oder  teilweiser  Lüftung  der  Hefen- 
würze  hergestellter  Rohspiritus  unterscheiden  sich  von  den  nach  anderen  Verfahren  gewon- 
nenen Rohspiritussorten  dadurch,  daß  sie  außer  den  gewöhnlichen  Fuselölen  andere  Unreinig- 
keiten  enthalten,  besonders  empyreumatiscbe  Stoffe,  denen  der  Spiritus  aus  Lüftungswflrze 
seinen  charakteristischen  Geruch  verdankt.  Eine  Beseitigung  dieser  Empyreumastoffe  ist  nun 
mit  Leichtigkeit  und  Sicherheit  erreichbar,  wenn  man  den  Spiritus  e'ner  gleichzeitigen  Einwir- 
kung von  Wasserstoffsuperoxyd  und  Kohlenstoff  animalischen  Ursprungs  (Blut-Knochenkohle) 
unterwirft.  Man  schlämmt  z.  B.  in  dem  Spiritus  eine  kleine  Menge  pulverförmiger  Blutkohle 
auf  (etwa  0,5  g  auf  1  Liter  Spiritus),  setzt  20—30  ccm  8^,o-iges  Wasserstoffsuperoxyd  pro 
Liter  zu  und  läßt  12—24  Stunden  stehen,  worauf  der  Spiritus  in  üblicher  Weise  rektifiziert  wird. 

Dr.  Raymnnd  Combret  in  Paris:  Verfahren  zur  Herstellung  von  gelöstes 
Caiciumphosphat  enthaltendem  Essig.  D.R.P.  169030  vom  28.  September  1904. 
(PatentbL  1906,  27,  860.)  —  Das  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  Caiciumphosphat  in  Essig 
auflöst.  Verwendet  man  für  diesen  Zweck  Tricalciumphosphat,  so  führt  man  dieses  vorher 
zweckmässig  in  das  gallertartige  Hydrat  über,  indem  man  es  in  Salzsäure  auflöst  und  mit 
Ammoniak  in  der  Kälte  fällt.  An  stelle  von  Tricalciumphosphat  kann  man  auch  Bi-  oder 
Monocalciumpbosphat  oder  eine  sauere  Lösung  von  Tri-  und  Bicalciumphosphat  verwenden. 
Das  nach  diesem  Verfahren  hergestellte  Produkt  soll  fQr  Ernährungszwecke  aienen. 

A.  Oelker. 
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Thoms,  Dr.  U.,  Professor  und  Leiter  des  Pharmazeutischen  Instituts  der  Universität 
Berlin:  Arbeiten  aus  dem  Pharmazeutischen  Institut  der  Universität  Berlin. 
HL  Bd.  Umfassend  die  Arbeiten  des  Jahres  1905.  Gr.  H^,  VII  und  834  Seiten  mit  7  Teztfiguren 
und  1  Tabelle.  Berlin  und  Wien  1906.  Verlag  von  Urban  &  Schwarzenberg.  Preis 
7  M.  —  Im  Vorwort  werden  die  allgemeinen  und  Personal  Verhältnisse  des  Instituts  besprochen. 
Der  Inhalt  des  Buches  zerfällt  in  7  Abschnitte,  welche  folgende  Gegenstände  betreffen:  I. 
Synthetische  anorganisch-chemische  Arbeiten  (S.  3—26);  IL  Synthetische  organisch- chemische 
Arbeiten  (S.  29—54)  ;  IIL  Chemisch-pharmakognostisohe  Arbeiten  (S.  57-84);  IV.  Arbeiten 
über  die  Darstellung  galenischer  Präparate  (8.  87  —  104);  V.  Arbeiten  aus  der  Abteilung  für 
die  Untersuchung  von  Arzneimitteln,  Spezialitäten  und  Geheimmitteln  (S.  107-230);  VI.  Ar- 
beiten aus  der  Abteilung  für  die  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genuijmitteln.  technischen 
Produkten  aus  den  Kolonien  (S  233-318);  VII.  Apparate  (S.  321-830).  —  Der  Abschnitt  VI 
enthält  zunächst  einen  einleitenden  Bericht  über  die  Tätigkeit  der  nahrunssmittelchemischen  und 
kolonialchemisehen  Abteilung  von  G.  Pendler.  Da  die  Arbeiten,  welche  in  diesem  Abschnitt 
abgedruckt  sind,  bereits  in  anderen  Zeitschriften  veröffentlicht  und,  soweit  sie  unsere  Leser  in- 
teressieren, in  dieser  Zeitschrift  besprochen  sind,  kann  von  ihrer  Aufzählung  und  Besprechung 
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hier  abgesehen  werden.  —  Der  Bericht  gibt  wiederum  einen  deutlichen  Beweis  von  der  amfaog- 
reichen  und  vielseitigen  Tätigkeit  des  unter  der  Leitung  des  Herausgebers  stehenden  Instituts 
im  Jahre  1905.  A.  Böwter. 

Th.  Oerewitinow,  Ingenieur- Technolog:  Grundzüge  der  Frucht-  und  Beeren- 
weinbereitung.  (Russisch.)  Moskau,  1906,  Druck  von  S.  Jak o wie w.  8^,  235  Seiten.  Frei» 
2  Rbl.  =  4,82  M.  —  Von  der  sehr  richtigen  Aussicht  ausgehend,  daß  die  in  Rußland  noch 
sehr  wenig  betriebene  Weinbereitung  aus  Früchten  und  Beeren  nur  dann  rationell  und  erfolg- 
reich sich  entwickeln  kann,  wenn  sie  sich  auf  wissenschaftliche  Grundlage  stützt,  hat  Verf.  vor- 
liegendes Werk  geschrieben.  In  demselben  finden  wir  die  Beschreibung  der  anatomischen 
Struktur  der  für  die  Weinbereitung  wichtigen  Früchte  und  Beeren,  ihre  chemische  Zusammen- 
setzung, Anweisungen  zur  Most-  und  Weinbereitung  und  zu  einfachen  chemischen  Untersuchangen 
des  Fruchtsaftes  und  Weines.  Der  Beschreibung  der  chemisch-biologischen  Prozesse,  der  An- 
wendung vun  Hefe  Reinkulturen  und  der  Erklärung  über  die  Entstehung  der  Weinkrankheiten 
ist  die  zweite  Hälfte  des  Buches  eingeräumt.  Das  mit  zahlreichen  Abbildungen  versehen« 
Werk  kann  als  ein  seinem  Zweck  sehr  entsprechendes  und  allen  sich  für  Weinbereitung 
Interessierenden  nützliches  angesehen  werden.  A,  Bamnuä. 

Sinclair,  llpton:  Der  Sumpf  (The  Jungle).  Roman  aus  Chicagos  Schach tfaäusem. 
Autorisierte  deutsche  Ausgabe  vonEduardEugenRitter.  8°,  VIII  und  381  Seiten.  Hannover 
1906.  Verlag  von  Adolf  Sponholtz.  Preis  4,50  M.;  geb.  6  M.  ^  Dieser  Roman,  der  mit 
Recht  so  großes  Aufsehen  erregt  hat,  schildert  bekanntlich  die  Zustände  in  den  Schlachthöfak 
von  ,iPackingtown''.  Insbesondere  werden  die  traurigen  sozialen  Verhältnisse  der  Arbeiter  und 
der  gänzliche  Mangel  an  Reinlichkeit  bei  der  Verarbeitung  der  Schlachttiere  in  sehr  fesselnder  und 
drastischer  Weise  geschildert.  Was  die  unsere  Leser  besonders  interessierenden  hygienischen 
Verhältnisse  sowie  die  geschilderten  Verfälschungen  der  Fleischwaren  und  sonstigen  Lebens- 
mittel betrifft,  so  halten  wir  diesen  Roman,  der  manche  offenbare  Übertreibungen  und  auch  wohl 
unberechtigte  Verallgemeinerungen  enthält,  zwar  nicht  für  ein  geeignetes  Quellenwerk  zur  Be- 
urteilung der  bei  uns  eingeführten  amerikanischen  Fleisch-  und  Fettwaren ;  immerhin  geben  die 
Schildeiungen  Sinclair's  aber  zu  denken,  und  kann  daher  ,der  Sumpf"*  als  ein  für  jeden 
Nabrungsmittelchemiker  sehr  lesenswerter  Roman  bezeichnet  werden.  A.  Bömcr, 
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Merseburg.  Auf  eine  Anfrage  des  Regierungspräsidenten  haben  sich  die  städtischen 
Behörden  von  Merseburg  damit  einverstanden  erklärt,  daß  dort  ein  Nahrungsmittel-Un- 
tersuchungsamt  für  die  Kreise  Merseburg,  Queifurt,  Weissenfeis,  Naumburg,  Zeitz,  Eckarta- 
berga,  Mansfelder  Seekreis,  Saalkreis  und  Sangerhausen  errichtet  wird.  Die  Leitung  des  Amtes 
wurde  dem  Nahrungsmittelchemiker  Dr.  H.  Witte-Halle  a.  S.  übertragen. 

Magdeburg.  Am  I.Januar  1907  wird  hier  eine  städtische  Untersuchnngs- 
anstalt  für  Nahrungs- und  Genußmittel  errichtet,  deren  Leitung  dem  Nahrungsmittel- 
Chemiker  Dr    Georg  Kapp  eller-München  übertragen  wurde. 

Frankfurt  a.  M.  Laut  Bekanntmachung  des  Regierungspräsidenten  von  Wiesbaden  wird 
zum  1.  Januar  1907  in  Frankfurt  a.  M.  ein  staatliches  cnemisches  Laboratorium 
für  die  Auslandsfleischbeschau,  sowie  der  im  Polizeibezirk  Frankfurt  zu  entnehmenden  Lebens- 
mittelproben errichtet. 

Duisburg- Ruhrort.  Am  1.  Januar  1907  wird  in  Duisburg-Ruhrort  ein  staatliches 
chemisches  Untersuchungsamt  für  die  Auslandsfleischbeschau  eröffnet,  dessen 
Leitung  dem  Nahrungsmittelchemiker  Dr.  H.  Wagner- Emmerich  übertragen  worden  ist. 

Roß  lau.  Laut  amtlicher  Bekanntmachung  im  Anhaltischen  Staatsanzeiger  wird  in 
Roßlau  eine  öffentliche  Nahrungsmittel-Untersuchungsanstalt  errichtet  und 
am  1.  Januar  1907  eröffnet. 

LndwigHhafen  a.  Rhein.  Am  8.  Dezember  fand  in  Anwesenheit  der  königlichen  und 
städtischen  Behörden  die  Eröffnung  der  öffentlichen  Untersuchungsanstalt  für 
Nahrungs-  und  Genußmittel  statt.  Die  Anstalt  befindet  sich  im  städtischen  Schlacht- 
hofe und  ist  eine  Zweigstelle  der  Untersuchungsanstalt  Speyer.  Leiter  ist  der  Nahrungsmittel- 
chemiker  Dr.  W.  Haas- München. 

Schluß  der  Redaktion  am  29,  Dezember  1906. 

Fflr  die  Bedaktion  verantwortlieh :  Dr.  A.  Börne  r  in  Mfinster  L  W. 
▼«rUg  TOD  Jnlins  Springer  in  Berlin  N.  —  Drvek  der  Kgl.  Uniy.-Drnekerei  Ton  H.  Stflrts  In  WtnkwSi 
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Beiträge  zur  Sesamöireaktion. 

Von 
E.  Gerber. 

Mitteilung  aus  der  Chemischen  Untersuchungsanatal t  der  Stadt  Leipzig. 

Bei  der  Untersuchung  der  Eakaopraparate,  die  in  unserer  Anstalt  regelmäßig 
ausgeführt  wird,  findet  stets  eine  nähere  Prüfung  der  Natur  des  Fettes  statt,  um 
dessen  Reinheit  zu  erweisen. 

Hierbei  machten  wir  sehr  oft  die  Beobachtung,  daß  die  Sesamolreaktion,  sowohl 
nach  Baudouin  wie  nach  Soltsien,  auch  dann  positiv  eintrat,  wenn  auf  Grund 
der  übrigen  analytischen  Befunde  und  in  Rücksicht  auf  den  Ruf  der  liefernden  Firma 
mit  aller  Sicherheit  angenommen  werden  konnte,  daß  ein  Zusatz  von  Sesamöl  nicht 
erfolgt  war. 

Nach  den  Berichten  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg^)  soll  nun  Kakaorot 
dne  Sesamolreaktion  vortäuschen  können.  Diese  Beobachtung  ist  hier  ebenfalls  ge- 
macbt  worden,  aber  auffällig  erschien  es,  daß  dann  die  Reaktion  nicht  immer  eintrat. 
Diese  Erscheinung  konnte  nur  dadurch  eine  fk-klärung  fmden,  daß  Stoffe  in  einigen 
Kakaowaren  vorhanden  sind,  die  in  anderen  fehlen,  die  aber  von  Einfluß  auf  die 
Sesamolreaktion  sind.  Um  nun  festzustellen,  ob  das  Übergehen  von  Kakaorot  in  den 
Ätherextrakt  allein  Ursache  des  Eintrittes  der  Sesamolreaktion  ist,  habe  ich  ent- 
sprechende Versuche  ausgeführt,  über  die  ich  hiermit  berichte. 

Ich  stellte  aus  entfetteten,  selbst  gemahlenen  Kakaobohnen  verschiedener  Sorten 
das  Kakaorot  durch  Auskochen  mit  absolutem  Alkohol  dar.  5  Proben  solchen  Kakao- 
rotes  wurden  mit  reinem,  aus  einer  Fabrik  bezogenen  Kakaofette,  welches  für  sich 
mit  Zinnchlorür  keine  Reaktion  gab,  längere  Zeit  auf  dem  Wasserbade  bei  häufigem 
Umrühren  digeriert.  Sodann  erfolgte  die  Trennung  des  Fettes  vom  Kakaorot  durch  Fil- 
tration. Die  digerierten  Fette  zeigten  sämtlich  ihrer  Farbe  nach  keine  Aufnahme  von 
Kakaorot  und  gaben  überraschender  Weise  keine  Soltsien'sche  Reaktion.  Es  ist 
also  das  Kakaorot  im  Kakaofett  entschieden  unlöslich. 

Die  von  Analytikern  häufig  beobachtete,  dem  Kakaorot  zugeschriebene  Reaktion 
kann  sonach  wohl  nur  der  mechanischen  Beimengung  von  Kakaoteilen  zum  Äther- 
eztrakt  zugeschrieben  werden. 

Andererseits  gibt  Kakaorot  für  sich  allein,  wie  mit  reinem  Fette  gemischt,  sowohl 
mit  Furfurolsalzsäuie  als  auch  mit  Zinnchlorür  eine  auffällige  und  charakteristische 
Rotfftrbong.  Doch  ist  diese  Farbe  beim  Vergleiche  mit  einer  aus  Sesamöl  erhaltenen 
Reaktion  nicht  zu  verwechseln;   sie  ist  ausgesprochen  rotbraun   und   deshalb  von  der 


')  Bericht  des  Hyg.  Institates  Aber  die  NabrungsmittelkontroUe  in  Hamburg  1900 — 1902. 
N.07.  5 


66  E.  Gerber,  Beiträge  zur  Sesamölreaktioii.        [d^Sto!: ^^oäSEÄ 


Sesamölreaktioii  wohl  zu  unterscheiden.  Es  kann  also  eine  Täuschung  durch  Kakaorot 
schwer  eintreten,  wenn  man  nur  vollständig  klare  Filtrate  der  Ätherauszüge  verwendet 
Für  den  Fall,  daß  man  kein  klares  Filtrat  erhalten  kann,  soll  sich  nach  6.  Posetto^) 
zur  Entfernung  der  mitgelösten  Kakaopigmente  im  extrahierten  Fette  ein  Behandeki 
mit  siedendem  Wasser  empfehlen. 

Trotz  aller  Vorsicht,  die  wir  bei  gewissen  Schokoladesorten  anwendeten,  zeigte 
das  völlig  reine  und  von  Kakaorot  befreite  Fett  nichtsdestoweniger  ein  Verhalten, 
welches  auf  Zusatz  von  Sesamöl  schließen  ließ.  Sowohl  mit  Furfurol-Salzsäuie  als 
auch  mit  Ziunchlorür  trat  eine  deutliche  Rötung  auf;  die  Jodzahl  blieb  dag^en  io 
normalen  Grenzen.  Die  betreffenden  Schokoladen  entstammten  Firmen,  von  denen,  wie 
uns  bekannt  ist,  Sesamöl  unter  keinen  Umständen  verwendet  wird.  Es  mußte  sonach 
der  Eintritt  der  Sesamölreaktion  auf  andere  Ursachen  zurückgeführt  werden.  Da 
Schokoladen  außer  Zucker  und  Kakao  keine  anderen  Fremdstoffe  aufweisen,  zog  ich 
zunächst  die  Grewürze  in  Betracht,  insbesondere  das  Vanillin.  Bei  eingehender  Prü- 
fung auf  Fremdkörper  fiel  mir  auch  noch  ein  eigentümlich  aromatischer  Geruch  der 
extrahierten  Fette  auf. 

A.    Einfluß   des   Benzoeharzes   auf   die   Sesamölreaktion. 

Vom  ersten  Assistenten  unserer  Anstalt,  Herrn  W.  Ludwig,  aufmerksam  ge- 
macht, daß  gewisse  Schokoladewaren  mit  Benzoetinktur  bestrichen  werden,  habe 
ich  das  Benzoeharz  einer  näheren  Prüfung  unterzogen.  Ich  versetzte  ein  reines  Kakao- 
fett mit  einigen  Tropfen  einer  BenzoeharzlÖsung  und  prüfte  es  darauf  nach  Baudouin 
und  Soltsien  und  erhielt  besonders  bei  der  letzteren  Reaktion  eine  wundervolle 
Rotfärbung. 

Da  nun  im  Handel  hauptsächlich  zwei  Benzoearten  verschiedener  Herkunft  vor- 
kommen, die  auch  in  ihrer  Zusammensetzung  etwas  voneinander  abweichen,  so  stellte 
ich  znnächst  fest  ob  jedes  Benzoeharz  des  Handels  diese  Sesamölreaktion  gibt 

Als  wichtigste  Handelssorten  findet  man  folgende: 

1.  Siam-Benzoe.  Diese  ist  in  Deutschland  offizinell;  sie  kommt  aus  HiDte^ 
indien,  doch  ist  die  Stammpflanze  bisher  noch  nicht  genau  ermittelt ;  Handels  Varietäten 
hiervon  sind  die  Padang-  und  Palembang-Benzoe. 

•     2.  Sumatra-Benzoe,    mit   der  ähnlichen   Peoang-Benzoe   aus  Sumatra  und 
Java  stammend,  von  Styrax  Benzoin  Dryander  herrührend. 

Siam-Benzoe  besteht  aus  70 — 80®/o  amorphem  Harz,  Benzoesäureestern,  und  bis 
über  20®/o  freier  Benzoesäure;  außerdem  finden  sich  darin  Spuren  von  ätherischem 
Öl  und  Vanillin.  In  Sumatra-Benzoe  ist  die  Benzoesäure  in  größerer  oder  geringer» 
Menge  durch  Zinitsäure  ersetzt 

3.  Gereinigtes  Benzoeharz,  welches  in  Alkohol  klar  löslich  ist  und  als 
solches  von  den  Schokoladefabriken  in  spirituöser  Lösung  zum  Lackieren  der  Figuren 
Verwendung  findet 

Die  beiden  ersten  Handelssorten  sind  mehr  oder  weniger,  oft  bis  zu  20^0  wit 
Pflanzenresten  verunreinigt,  was  durch  die  Gewinnungsart  bedingt  ist. 

Ich  stellte  nun  3  Versuchsreihen  mit  den  alkoholischen  Lösungen  1  :  10  von 
obigen  3  Sorten  Benzoeharz  in  folgender  Richtung  an: 


»j  Vergl.  Utz,  Chem,-Ztg.  1902,  26,  309. 
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1.  £s  wurde  das  Verhalten  der  Tinkturen  für  sich  zu  Furfurol-Salzsaure  und 
Zinnchlorür  geprüft. 

2.  £s  wurde  das  Verhalten  der  mit  reinem  Kakaofett  gemischten  Tinkturen  zu 
Furfurol-Salzsäure  und  Zinnchlorür  geprüft 

3.  Von  einer  reinen  Schokolade,  deren  Fett  vorher  untersucht  war,  wurde  je  ein 
Teil  mit  obigen  Tinkturen  lackiert,  alsdann  gepulvert  und  das  Fett  mit  Äther 
extrahiert  und  geprüft 

Über  den  Nachweis  von  Sesamöl  in  Kakaopraparaten  bei  Gegenwart  von  Benzoe, 
Vanillin  und  anderen  Aldehyden  sind  Versuche  angestellt  worden,  über  deren  Ergebnis 
ich  mir  weiter  zu  berichten  vorbehalte. 


I.  Verhalten  der  alkoholischen  BenzoelOsungen. 

Siam-Benzoe 

Sumatra  Benzoe 

Gereinigte  Benzoe 

Furfarol-Salzs&iire      .    .    . 
Zinnchlorür 

rot 
rot 

grau 
schwach  rotbraun 

lila 
rot 

IL  Verhalten  von  Kakaofett  mit  alkoholischen  Benzoeiösungen. 


Fnrforol-Salzsfture  . 
Zinnchlorür   .     .    . 


rot 
rot 


braun 
rot,  sich  bald  brftunend 


rot 
rot 


III.  Verhalten  von  mit  Benzoeiösungen  lackierter  Schokolade. 


Fnrfnrol-Salzsäure  , 
Zinnchlorür    .    .    . 


rot 
rot 


rot,  sich  bald  bräunend 
rot,  sich  bald  bräunend 


rot 
rot 


Wie  aus  obigen  Versuchen  ersichtlich  ist,  gibt  in  der  Tat  die  mit  Benzoebarzlösung 
lackierte  Schokolade  eine  der  Sesamölreaktion  ähnliche  Färbung.  Doch  ist  ein  Unter- 
schied in  den  Reaktionen  der  einzelnen  Benzoearten  zu  beobachten.  Gegenüber  der 
So Itsien 'sehen  Reaktion  sind  alle  Benzoesorten  gleich,  sie  geben  alle  deutliche  und 
charakteristische  Rotfärbung;  anders  gegen  Furfurol-Salzsäure.  Hier  ist  eine  Abstufung 
in  der  Schärfe  der  Reaktionen  wahrzunehmen.  Während  Siam-Benzoe  noch  deutliche 
Rotfärbung  zeigt  und  gereinigte  Benzoe  ihr  in  der  Farbwirkung  nicht  viel  nachsteht, 
gibt  Sumatra-Benzoe  nur  eine  vorübergehende  Rotfärbung,  die  bald  ins  Braune  um- 
schlägt.    An  Intensität  übertrifft  die  Soltsien'sche  Reaktion  alle  anderen. 

Überdies  tritt  genau  wie  mit  Furfurol-Salzsäure  auch  dieselbe  Reaktion  mit  Salz- 
säure allein,  also  ohne  Furfurolzusatz,  ein. 


B.  Einfluß  der  Gewürze  auf  die  Sesamölreaktion. 

Als  Gewürzstoffe  kommen  in  erster  Linie  das  Vanillin  und  die  echte  Vanille 
in  Frage,  die  in  den  Vanilleschokoladen  anzutreffen  sind.  Andere  unter  der  Bezeich- 
nung Gewürzeschokoladen  gehende  Fabrikate  werden  mit  einer  in  ihrer  Zusammen- 
setzung wohl  wenig  abweichenden  Mischung  versetzt  Nach  Erkundigungen  in  hiesigen 
Fabriken  bestand  ein  solches  Gemisch  aus  Perubalsam,  Vanillin,  Vanille,  Zimt, 
Nelken  und  Pomeranzenschalen. 

5* 
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Um  nun  den  Einfluß  dieser  Gewürze  auf  die  Sesamölreaktion  zu  studieren,  habe 
ich  zunächst  ätherische  Lösungen  bezw.  Auszüge  von  denselben  dargestellt  Über  das 
Verhalten  dieser  Auszüge,  gegen  Furfurol-Salzsäure  und  Zinnchlorür  allein  und  femer 
mit  reinem  Kakaofett  gemischt,  habe  ich  nun  analog  wie  bei  den  Benzoeharzen  fol- 
gende Versuche  angestellt: 


A.  Verhalten 

der  ätherischen  Auszüge 

bezw.  Lösun 

gen. 

Verhalten  gegen: 

Vanillin 

VaniUe 

Nelken 

Zimt 

Furfurol-Salzsäure  .     .    . 
Zinnchlorür 

schwach  rot 
rot 

grün 
ganz  schwach  rot 

bräunlich 
rot 

bräunlich 
rot 

B.  Verhalten  der  mit  Kakaofett  gemischten  ätherischen  Auszüge 

bezw.  Losungen. 


Furfurol-Salzsäure 
Zinnchlorür     .     . 


schwach  rot 
rot 


braun 
rot 


braun 
rot 


I 


rotbraun 
rot 


Ferner  zeigte  das  Fett  einer  Gewürzschokolade,  welche  uns  als  garantiert  frei 
von  Sesamöl  zu  Versuchszwecken  von  einer  hiesigen  Fabrik  überlassen  war,  ebenfalls 
mit  Furfurol-Salzsäure  eine  schwächere,  jedoch  mit  Zinnchlorür  sehr  deutliche  Rot- 
färbung. 

Betrachtet  man  alle  diese  Substanzen,  welche  eine  besonders  mit  Zinnchlorür 
sehr  deutliche  Rotfärbung  geben,  in  chemischer  Beziehung,  so  ist  bemerkenswert,  daß 
dieselben  entweder  Aldehyde  selbst  sind  oder  Gemische,  welche  solche  enthalten.  "Ea 
läßt  sich  mithin  wohl  die  begründete  Vermutung  aufstellen,  daß  viele  Körper  aldehyd- 
artiger Natur  mit  Zinnchlorür  eine  deutliche  Rotfärbung  bewirken. 

Daß  mit  Salzsäure  allein,  bezw.  mit  Furfurolsalzsäure  die  Rotfärbung  mit  diesen 
Körpern  nicht  so  stark  eintrat,  mag  vielleicht  daran  liegen,  daß  die  Konzentration 
für  diese  Reaktion  nicht  genügend  war.  Denn  auch  Furfurol,  welches  in  alkoholi- 
scher Verdünnung  mit  Salzsäure  keine  Färbung  zeigt,  reagiert  nach  Kerp*)  unver- 
dünnt auf  Salzsäure  momentan  unter  intensivster  Farbenerscheinung. 

Ob  allerdings  alle  Aldehyde  diese  Reaktion  hervorrufen,  oder  ob  es  vielleicht 
nur  die  aromatischen  und  die  diesen  näher  verwandten  Gruppen  sind,  darüber  sollen 
noch  weitere  Untersuchungen  angestellt  werden. 

Die  vorstehenden  Versuche  haben  jedenfalls  ergeben,  daß  das  Eintreten  der 
Sesamölreaktion,  insbesondere  die  Zinnchlorürreaktion,  mit  großer  Vorsicht  aufzunehmen 
ist  und  in  jedem  einzelnen  Falle  die  näheren  Umstände  wohl  zu  erwägen  sind,  be- 
vor man  auf  Grund  dieser  Reaktion  einen  Sesamölzusatz  zu  Schokoladewaren  be- 
haupten kann. 


')  Arbeiten  ans  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1899,  15,  257. 
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Hat  der  Gehalt  des  Weizenmehles  an  wasserlöslichem 
Stickstoff  einen  Einflnß  anf  seinen  Backwert? 

Von 

W.  Bremer. 

Mitteilung  aus  dem  Laboratorium  der   Hofmühle  Dresden-Plauen. 
(Inhaber:    Tb.  und  £.  Bienert.) 

Die  Versuche,  den  Backwert  des  Weizenmehles  aus  seinem  Elebergehalte  abzu- 
leiten, sind  nicht  immer  von  dem  gewünschten  Erfolge  begleitet  gewesen,  doch  kann 
nach  den  neueren  Untersuchungen,  namentlich  von  Kosutäny^)  und  W.  Schneide- 
wind'^),  nicht  mehr  daran  gezweifelt  werden,  daß  der  Kleber  des  Weizenmehles 
auf  die  Gebäckausbeute  wie  auf  die  Güte  des  Gebäckes  von  entscheidendem  Einfluß 
ist,  doch  gehen  über  das  Wie  die  Ansichten  weit  auseinander.  Wer  sich  selbst 
längere  Zeit  und  eingehend  mit  dem  Klebergebalte  des  Weizenmehles  im  Vergleich 
zu  seinem  Backwert  beschäftigt  hat,  begreift  nicht,  wie  der  Zusammenhang  zwischen 
Backwert  und  Klebergehalt  des  Weizenmehles  je  in  Abrede  gestellt  werden  konnte. 
Immerhin  aber  mußte  man  darauf  Bedacht  nehmen,  noch  weitere  Kennzeichen  zu 
ermitteln,  um  ein  einigermaßen  sicheres  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Backwertes 
der  Mehle  begründen  zu  können  und  so  von  dem  als  unbequem  empfundenen  Back- 
versuche loszukommen.  Außer  dem  Kleber  und  den  wasserunlöslichen  Eiweißstoffen 
könnte  für  die  Beurteilung  des  Weizenmehles  die  Stärke  in  Betracht  kommen.  Ver- 
suche, welche  darauf  abzielen,  die  verschieden  backfähigen  Mehle  auf  Grund  der 
Eigenschaften  ihrer  Stärke  unterscheiden  zu  wollen,  können  aber  von  vornherein  nicht 
als  sehr  aussichtsvoll  bezeichnet  werden,  denn  es  ist  eine  bekannte  Tatsache,  daß  die 
Weizenstärke  von  der  des  Roggens  nur  schwierig  zu  unterscheiden  ist  Das  sicherste 
Kennzeichen  bietet  noch  die  Verkleisterungsteraperatur  ^).  Während  Roggenstärke  in 
Wasser  von  62,5^  schon  fast  völlig  verquillt,  behalten  die  Stärkekörner  des  Weizens 
beim  Erhitzen  bis  zu  dieser  Temperatur  ihre  Struktur  noch  deutlich  erkennbar  bei. 
Nun  ist  es  aber  nicht  weniger  bekannt,  daß  aus  Roggenmehl  kein  dem  Weizengebäck 
auch  nur  ähnliches  Brot  bereitet  werden  kann.  Die  Gebäcke  aus  Weizenmehl  sind 
von  denen  aus  Roggenmehl  grundverschieden.  Bereitet  nun  schon  die  Unterscheidung 
d»  Stärke  zweier  so  verschiedener  Mehlarten  nicht  unbedeutende  Schwierigkeiten,  so 
dürfte  es  völlig  unmöglich  sein,  die  einzelnen  Spielarten  der  betreffenden  Getreide  mit 
Hilfe  ihrer  Stärkekörner  zu  unterscheiden.  Vom  Fettgehalt  des  Mehles  ist  ebenfalls 
kdn  entscheidender  Einfluß  auf  das  Gelingen  des  Gebäckes  zu  erwarten,  da  die  Hefen 


')  Kosutäny,  Über  Weizen  und  Weizenmehl.  (Journ.  f.  Landwirtsch.  1905,  61,  139 
und  329.) 

*)  W.  Schneidewind:  Arbeiten  aus  der  Landwirtscbaftskammer  der  Prov.  Sachsen 
Heft  ü  und  Landw.  Jahrbücher  1904,  88,  269. 

')  J.  König,  Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger  Stofife.  Berlin 
1906,  S.  298. 
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das  Fett  zunächst  gar  nicht  angreifen,  sondern  sich  lediglich  die  Kohlenhydrate  zu 
nutze  machen.  Außerdem  enthält  aber  nur  der  Keim  des  Weizens  beachtenswerte 
Mengen  Fett,  und  da  nach  dem  heutigen  Mahlverfahren  vom  Keim  nur  geringe  Spuren 
mit  in  das  Mehl  gelangen,  so  ist  im  fertigen  Verkaufsmehl  nicht  mehr  als  1 — 2^/o 
Fett  anzutreffen. 

Der  Finfluß,  den  die  wasserlöslichen  Stickstoff-Substanzen,  Nicht- 
kleberstoffe, auf  die  Gebäckausbeute  und  die  Güte  des  Gebäcks  ausüben,  ist  mänes 
Wissens  noch  nicht  näher  untersucht  worden,  weshalb  ich  es  für  angezeigt  hielt, 
hierüber  einiges  Zahlenmaterial  zu  sammeln.  Die  Menge  der  wasserlöslichen  Stickstoff- 
Substanz  ist  zwar  keine  größere  als  die  des  Fettes,  aber  die  Hefe  braucht,  um  einen 
gut  gelockerten  Teig  zu  hinterlassen,  zweifellos  lösliche  Stickstoff  Verbindungen,  da  ohne 
solche  eine  üppige  Sprossung  der  Hefe  ausgeschlossen  ist.  Nach  meinen  Beobach- 
tungen erleidet  nun  der  Kleber  durch  die  Hefengärung  so  gut  wie  keine  Veränderung. 
Auf  die  äußere  Beschaffenheit  des  Klebers  ist  es  völlig  ohne  Einfluß,  ob  er  frischem, 
nur  mit  Wasser  angerührtem  Teige  entstammt,  oder  ob  er  aus  fertigem,  ofengaiem 
Teige  gewonnen  ist,  der  unter  entsprechendem  Kochsalzzusatze  bereitet  wurde  und  von 
Hefe  durchgoren  ist.  Um  so  mehr  erschien  es  mir  daher  wünschenswert,  zu  erfahren, 
ob  die  wasserlöslichen  Stickstoffverbindungen  einen  Einfluß  auf  das  Gelingen  des  Ge- 
bäcks ausüben  oder  nicht 

Die  Untersuchungen  wurden  nur  mit  ganzen  Mehlen  vorgenommen.  Sämtliche 
Mehle  sind  aus  Weizen  1906-er  Ernte  gewonnen  und  von  den  nachfolgenden  Her- 
künften : 

1.  Deutsche  Weizen,     a)  Sächsische,     b)  Preußische. 

2.  Donau- Weizen  (Balkan Staaten). 

3.  Russische  Weizen,   a)  Podolisch-Wolhynisch-Polnische  Weizen,  b)  Südnissiache 
Weizen. 

4.  Nordamerikanische  Weizen. 

5.  Südamerikanische  Weizen. 

Über  die  Versuchsanordnung  ist  folgendes  mitzuteilen:  20  g  Mehl  wurden  mit 
12  ccm  Brunnenwasser  eingeteigt  Der  Teig  blieb  in  einem  Porzellanschälchen,  mit 
einer  Glastafel  bedeckt,  bei  Zimmertemperatur  ^/«  Stunde  sich  selbst  überlassen.  Als- 
dann wurde  der  Teig  mit  Brunnenwasser  von  etwa  17®  C  ausgewaschen,  wobei  mit  Hilfe 
eines  Trichters  mit  großer  Öffnung  alles  ablaufende  Wasser  in  einem  Kolben  aufge- 
fangen wurde.  Bei  einiger  Vorsicht  gelingt  es  leicht,  das  Wasser  verlustlos  aufzufangen. 
Die  Flüssigkeit  wurde  alsdann  zu  500  ccm  aufgefüllt  und  nach  dem  Umschütteln  und 
Absitzenlassen  der  Starke  wurden  von  der  darüber  stehenden,  fast  klaren  Lösung  100 
bezw.  50  ccm  entsprechend  4  bezw.  2  g  Mehl  abpipettiert  und  nach  Zusatz  einiger  Tropfen 
Schwefelsäure  über  freier  Flamme  bis  auf  15  — 20  ccm  eingeengt.  Die  auf  diese  Weise 
erhaltene  Flüssigkeit  wurde  nach  Überspülung  in  einen  Kjeldahl- Kolben  in  der 
bekannten  Weise  mit  Schwefelsäure  und  Quecksilber  verbrannt.  Eine  Korrektur  für 
das  Volumen  der  Stärke  im  500  ccm  -  Meßkolben  fand  nicht  statt;  doch  dürfte 
der  hierdurch  bewirkte  Fehler  verschwindend  klein  sein,  sodaß  er  außer  Betracht 
bleiben  kann. 

Da  nach  Kosutäny's  Ansicht  die  Beschaffenheit  des  Teiges  und  Klebers  auf 
das  Gelingen  des  Gebäcks  nicht  ohne  Einfluß  ist>  so  habe  ich  auch  die  leicht  wahr 
nehmbaren  physikalischen  Eigenschaften   des  Klebers   und  Teiges    aufgezeichnet     Zu 
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einer  Messung  der  Festigkeit  des  Teiges  mit  dem  Reitö'schen  Festigkeitflprüfer  bin 
ich  noch  nicht  gekommen,  jedoch  hoffe  ich,  in  einer  späteren  Arbeit  hierüber  berichten 
zu  können.  Nach  meinen  bis  jetzt  an  reichlich  300  Proben  verschiedenster  Herkunft 
gemachten  Beobachtungen  kann  man  die  mit  60  ^/o  Wasserzusatz  hergestellten  Teige 
hinsichtlich  ihrer  Festigkeit  einteilen  in:  1.  sehr  weiche,  fast  zerfließliche,  2.  weiche, 
3.  mittelfeste  und  4.  feste  Teige. 

Die  sehr  weichen  und  festen  Teige  besitzen  kaum  eine  Dehnbarkeit ;  die  weichen 
und  mittelfesten  Teige  dagegen  sind  leidlich  dehnbar.  Während  die  festen  Teige  sich 
80  trocken  anfühlen,  dafi  sie  gar  nicht  an  der  Hand  kleben  bleiben,  hat  man  bei 
den  stark  klebenden  mittelfesten  und  weichen  Teigen  oft  Mühe,  dieselben  verlustlos 
von  der  Hand  wieder  abzubringen. 

War  das  ablaufende  Waschwasser  ganz  klar,  und  zeigten  sich  keine  Spuren 
von  Stärke  mehr,  so  wurde  die  Auswaschung  als  beendet  angesehen  und  der  resul- 
tierende Kleber  auf  seine  physikalischen  Eigenschaften  geprüft. 

Bei  der  Beschaffenheit  des  Klebers  ist  mir  aufgefallen,  daß  einzelne  Weizen, 
z.  R  der  Kansas-Weizen,  meist  einen  Kleber  zeigen,  dem  unmittelbar  nach  dem  Aus- 
waschen jede  Dehnbarkeit  abgeht  Da  sich  solcher  Kleber  sehr  kurz,  ähnlich  wie 
Quark,  anfühlt,  so  wählte  ich  für  diese  Art  von  E[leber  die  Bezeichnung  „brüchig 
und  kurz*'.  Ich  glaube,  daß  der  Kleber  mit  diesen  Eigenschaften  dem  Fleurent'schen 
trockenen  und  spröden  Kleber  entspricht.  Fraglich  erscheint  mir  dagegen,  ob  Kosu- 
täny's  „kurzer*'  Kleber  mit  demjenigen  identisch  ist,  welchen  ich  brüchig  und  kurz 
nannte,  da  letzterer  nach  meinen  Beobachtungen  eine  sehr  gute  Backfähigkeit  des 
Mehles  bedingt^  während  Kosutäny  entgegengesetzter  Meinung  ist.  Ich  will  noch 
bemerken,  daß  brüchiger  und  kurzer  Kleber  im  Boland'schen  Aleiuometer  meist 
einen  geringen  Trieb  zeigt,  sodaß  der  Metallstempel  wenig  über  100  mm  aus  der 
Kapsel  hervorgetrieben  wird. 

Dem  brüchigen  und  kurzen  Kleber  steht  eine  andere  grundverschiedene  Art 
gegenüber,  bei  welcher  ich  unmittelbar  nach  beendetem  Auswaschen  das  Gefühl  hatte, 
als  suche  er  sein  Volumen  zu  vergrößern.  Die  Oberfläche  dieses  Klebers  ist  von 
Anfang  an  glatt,  was  beim  brüchigen  und  kurzen  Kleber  erst  nach  einiger  Zeit 
eintritt. 

Kleber,  wie  der  zuletzt  beschriebene,  zeigt  im  Aleurometer  bei  200^  C  einen  weit 
energischeren  Trieb,  sodaß  dieser  oft  mit  einem  150  mm  langen  Stempel  nicht  ge- 
messen werden  kann,  und  besitzt  eine  gute  Dehnbarkeit.  Die  Bezeichnung  „plastisch 
und  voll"  erschien  mir  für  solchen  Kleber  am  geeignetsten.  Zwischen  dem  erst  be- 
schriebenen Kleber  und  dem  mit  „plastisch  und  voll"  bezeichneten  liegen  noch  Über- 
gangsformen,   welche  mehr  oder  weniger  nach  der  einen   oder  der   anderen  Art   hin- 


Nach  diesen  erläuternden  Vorbemerkungen  seien  die  Beobachtungen  an  den  unter- 
suchten 24  Proben  mitgeteilt,  jedoch  will  ich  noch  bemerken,  daß  zur  Bestimmung  des 
Triebes  im  Aleurometer  stets  der  aus  25  g  Mehl  gewonnene  Kleber  verwendet  wurde. 
Die  Wägung  des  Klebers  erfolgte  im  feuchten  Zustande,  nachdem  derselbe  unmittelbar 
nach  dem  Auswaschen  einheitlich  aber  nur  oberflächlich  mit  der  Hand  abgetrocknet 
worden  war.  Um  auch  das  Gewicht  der  Brötchen  mit  ihrer  Größe  vergleichen  zu 
können,  wurden  alle  Brötchen  bei  gleicher  Teigeinlage  hergestellt  und  ihre  Größen 
auf  je  100  g  der  fertigen  Gebäcke  bezogen. 
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I.  Deutsche  Weizen. 
a)  S&chsische  Weizen. 


Art 
des  Weizens 

Hekto- 
liter- 
Gewicht 

kg 

Kleber- 
menge 

% 

Beschaffenheit  des 

Triebkraft 
des  Klebers 

Wasser     v-wi« 
ISsliche    ^i"- 

^^     GebiS. 

•o           crm 

No. 

Teiges 

Klebers 

angew.    Trieb- 
Menge     h5he 
g           mm 

1 

Land  wetzen 

77,5 

35,2 

Wenig  klebend 

spiter  plastisch 
und  voll 

8,8 

92 

1.14  '  809,8 

! 

2 

Sommerweizen 

78,0 

45,6 

weich  und  klebend 

plastisch  und  toII 

11,4 

150 

1 
1,05  ;  422,2 

b)  Preußische  Weizen. 


3 

Kolben- 
Sommerweizen 

78,5 

49,6 

sehr  weich  und 
ziemlich  klebend 

brflchig  und  kurz 

12,4 

150       1,54     418,4 

4 

Desgl. 

No6- 
Sommerweizon 

78,5 
79,0 

42,0 

42,8 

etwas  klebend, 
mittelfest;  beim 
Auswaschen  hart 

1 
sehr  brflchig            ^^  ;, 

und  kurz               ^"'^ 

1            1 
HO       1,64     428,2 

5 

klebend, 
mittelfest. 

plastisch,  leidlieh 
dehnbar;  beim  Aus- 
waschen etwas 
weich 

10,7      150   ^  1,17     325,6 

1                       i 

6 

Weifi- Weilen 

— 

Oä  A    '  T**^  a"^  klebend;        „i^ht  dehnbar. 

2o,4       beim  Auswaschen             .              .     ' 

fast  zerfließend      |        etwas  weich 

7.1 

75      0,90   '  832,4 

7 

Sehlesischer 
Sommerweizen 

80,0 

44,4 

klebend, 
mittelfest 

wenig  dehnbar, 
etwas  weich 

11,1 

1 
145    1   1,05   .  897,3 

74,0      39,6 


IL    Donau-Weizen, 

etwas  klebend, 


mittelfest 


brflchig  und  kurz 


9,9  '    112       1,05     410,5 


III.   Russische  Weizen. 


a)  Podolisch-Wolhynisch-Polnische  Weizen. 


9 

Ohne  n&here 
Bezeichnung 

76,5 

44,0 

wenig  klebend, 

mittelfest;  beim 

Auswaschen  etwas 

zerfließend 

brflchig  und  kurz 

11,0 

150 

1,46 

403.7 

10 

Desgl. 

74,5 

47,2 

ziemlich  weich      i  plastisch  und  voll, 
und  klebend        |  aber  nicht  dehnbar 

11.8 

weit    ; 

«W  1  0,93 

465,1 

11 

Desgl. 

75,5 

40,8 

sehr  weich          |      nicht  dehnbar, 
und  klebend         |         aber  weich 

1 

10,2 

135 

1,00 

503.5 

12 

Polnischer 
Bnntweizen 

75,0 

40,4 

weich  und  ziemlich 
klebend 

plastisch, 
leidlich  dehnbar 

10,1 

135 

1,08 

416,» 

b)    Sttdrussiscbe  Weizen. 


13      Ulka- Weizen       70,0       44,4 


klebend,  nicht 
ganz  mittelfest 


brflchig  und  kurz 


11,1 


145 


1.14 


531,8 


15. 


IS.  Band. 
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Art 
dee  Weizens 

Hekto. 

liier- 
Gewieht 

kg 

Kleber- 
menge 

% 

Besebaffenbeit  des 

Triebkraft 
des  Klebers 

Wasser 

Iteliche 

Stlek- 

stoff- 

Sab- 

% 

Volu- 
men 

Xo. 

Teiges 

Kleben 

angew. 
Menge 

g 

Trieb- 
hShe 
mm 

Ton 

100  g 

Oebick 

g 

14 

Desgl. 

71,5 

50,4 

ziemlieb  weieh 
nnd  klebend 

brflebig  and  kurz, 
dabei  fest 

12,6 

weit 
aber 

150 

1,28 
1,40 

518,5 

15 

Azima-Weixen 

75.5 

-Q  Q                klebend, 
^2.»    1           mittelfest 

wenig  dehnbar, 

etwas  sohleifflig 

und  weich 

t 
13,2       140 

599,1 

16 

Desgl. 

74,5 

49,6 

klebend,  niebt 
ganz  mittelfest 

plastiseh  and  toII, 
leidlich  dehnbar 

12,4 

150 

1,19 

498,4 

lY.   Nordamerikanische  Weizen. 


17 

Doluth  I 

77,0 

86,8 

trocken, 
nicht  klebend, 
ziemlich  fest 

brQchig  und  kurz 

9,2 

85 

18 

Hardwinter  I 

78,5 

29,2 

wenig  klebend, 

fest                            ^•■*'- 

7,3        95 

19 

Desgl. 

82,0 

29,2 

nicht  klebend,       1  "»"*  "»»/  brttchig 
...       und  kurz,  dann  sehr 
trocken  und  fest                 klebend 

7,3 

» 

20 

Desgl. 

.80,0 

31,2 

mittelfest, 
nicht  klebend 

brttchig  und  kurz          7,8 

60 

21 

Kansas 

79,0 

77,5 

31,2 
83,2 

mittelfest, 
wenig  klebend 

desgl. 

7,8 

95 

22 

Hardwinter  I 

mittelfest;  sehr 
wenig  klebend 

desgl. 

1 
8,3  ,     84 

1,27     421,2 


1,10  ,  853,7 
,   1,24 


0,8 


/  363,0 
( 382,0 


370,5 


V.   Südamerikanische  Weizen. 


23 


24 


La  Plata- 
Weizen 


Bosario 
SanU  Fe 


77,5 


76,5 


nicht  sehr  fest, 
34.4  klebend  und 

dehnbar 


anfangs  weich, 
dann  brüchig  nnd         8,6 
kurz 


1,19  ]  412,1 


0,92     444,2 


82   I   1,22     305,5 


41,2 


ziemlich  weieh 
und  klebend 


sehr  brDcbig 
und  kurz 


10,3 


I  i 

112   1   1,23     460.8 


Nach  den  vorstehend  mitgeteilten  Zahlen  muß  es  mindestens  zweifelhaft  er- 
ehernen,  ob  der  wasserlösliche  Stickstoff  einen  Einfluß  auf  die  Backfähigkeit  des 
Mehles  ausübt.  Die  höchste  Gebäckausbeute  betrug  599,1  ccin  für  100  g  Gebäck. 
Das  zugehörige  Mehl  aus  südrussischem  Azima- Weizen  enthielt  l,40®/o  Stickstoff -Substanz 
in  wasserlöslicher  Form,  Das  geringste  Grebäck- Volumen  von  305  V»  ccm  für  100  g 
wurde  bei  einem  Mehle  aus  La  Plata- Weizen  erzielt,  welches  1,22^0  wasserlösliche 
Stickstoff-Substanz  enthielt.  Der  Unterschied  von  0,18  ®/o  im  Gehalt  an  wasserlös- 
licher Stickstoff-Substanz  ist  zu  unbedeutend,  um  einen  solchen  auffallenden  Unterschied 
in  der  Gebäckausbeute  bedingen  zu  können.  Vielleicht  spielt  aber  in  dieser  Hinsicht 
nicht  die  Gesamtmenge  der  löslichen  Stickstoff-Substanzen  eine  Rolle,  sondern  ist  die 
Backfahigkeit  von  bestimmten  wasserlöslichen  Stickstoff -Verbindungen  oder  sonstigen 
wasserlöslichen  Körpern  abhängig. 
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Insofern  erscheint  mir  das  Dunkel,  welches  über  der  Backfähigkeit  des  Weizen- 
mehles lagerte,  gelichtet  zu  sein,  als  der  Kleber  für  die  Bewertung  des  Mehles  in 
erster  Linie  in  Betracht  zu  ziehen  ist.  Unter  Berücksichtigung  von  Menge  und  Struktur 
des  Klebers  wird  es  möglich  sein,  wertvolle  Anhaltspxmkte  über  den  Backwert  des 
Mehles  zu  erlangen. 

Bei  den  Arbeiten  mit  Weizenkleber  und  Teigen  wird  das  Fehlen  eines  Ver- 
fahrens zur  schnellen  Bestimmung  der  Trockensubstanz  allgemein  als  ein  Obelstand 
empfunden  und  ich  glaube,  daß  auch  wegen  der  schwierigen  Austrocknung  des  Klebers, 
der  oft  ergangenen  Aufforderung,  den  Gehalt  an  Trockenkleber  anzugeben,  so  selten 
entsprochen  wird.  Diesem  Übelstande  hoffe  ich  bald  begegnen  zu  können ;  denn  ich  bin 
zur  Zeit  damit  beschäftigt,  ein  Verfahren,  welches  die  Bestimmung  der  Klebertrocken- 
substanz schnell  und  sicher  ermöglicht,  auszuarbeiten  und  werde  über  die  erzielten 
Ergebnisse  demnächst  in  dieser  Zeitschrift  berichten. 


Über  die  Halphen'sche  Reaktion. 

Von 
E.  Rupp* 

Mitteilung  aus  dem  Pharmazeutisch-chemischen  Institut  Marburg. 

Die  Empfindlichkeit  der  Halphen 'sehen  Reaktion  auf  Baumwollsamenöl  ist 
erfahrungsgemäß  in  hohem  Grade  von  der  Art  der  Ausführung  abhängig.  Die  Beak- 
tionsgemische  mögen  gleiche  Anfangszusammensetzung  haben  und  im  gleichen  Heiz- 
bade erhitzt  werden,  dennoch  weichen  die  erreichten  Farbintensitäten  erheblich  von- 
einander ab,  je  nachdem  mit  oder  ohne  Rücklaufvorrichtung  für  den  siedenden  Schwefel- 
kohlenstoff gearbeitet  wird. 

Der  positive  Reaktionseintritt  ist  geknüpft  an  einen  gewissen  Schwefelkohlen- 
stoffgehalt einerseits,  an  eine  über  dem  Siedepunkt  des  Schwefelkohlenstoffs  liegende 
Temperatur  andererseits,  also  zwei  einander  widerstrebende  Faktore,  insofern  als 
abfallende  Schwefelkohlenstoffkonzentration  ein  Ansteigen  der  Temperatur  zur  Folge 
hat  und  umgekehrt.  So  ist  es  auch  leicht  erklärlich,  daß  selbst  bei  Anwendung  eines 
Schwefelkohlenstoff- Kondensors  noch  betrachtliche  Unterschiede  in  den  Reaktionsintensi- 
täten  sich  bemerkbar  machen,  je  nach  dessen  größerer  oder  geringerer  Wirksamkeit 
Ich  verweise  diesbezüglich  auf  die  unlängst  erschienene  Arbeit  von  Kühn  und 
Bengen  1)  nebst  den  darin  enthaltenen  Literaturauszügen. 

Um  gleiche  Reaktionsstärken  zu  erhalten,  was  für  praktische  Zwecke  im  Inter- 
esse eines  gleichen  Ausfalls  der  Ralphen 'sehen  Reaktionen  erwünscht  sein  muß, 
ist  es  also  erforderlich,  die  beiden  Faktoren  Schwefelkohlenstoffkonzentration  und 
Reaktionstemperatur  dauernd  konstant  zu  erhalten,  und  zwar  bei  einer  Temperatur, 
Welche  dem  von  Ralphen  ermittelten  Optimum  von  100 — 105®  möglichst  nahe 
kommt.  Diesen  Bedingungen  ist  praktisch  leicht  Genüge  zu  leisten,  indem  man 
die  Reaktion  in  geschlossenem  Gefäße  bei  Siedetemperatur  des  Wassers  sich  voll- 
ziehen läßt 


')  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  145. 
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Schon  vor  mehreren  Jahren  ist  von  A.  Bteinmann^)  der  Vorschlag  gemacht 
worden,  die  Gemische  aus  Fett,  Amylalkohol  und  Schwefel-Schwefelkohlenstoff  in  eine 
Glasröhre  einzuschmelzen  und  im  Wasserhade  zu  erhitzen.  Aus  naheliegenden  prakti- 
schen Gründen  scheint  diese  Ausführungsform  trotz  ihrer  theoretischen  Berechtigung 
nur  wenig  Anklang  gefunden  zn  haben;  wenigstens  vermochte  ich  in  der  Literatur 
keine  weiteren  Mitteilungen  hierüber  aufzufinden.  In  der  Tat  dürfte  ja  auch,  nament- 
lich für  Massenuntersuchungen,  dieses  Verfahren  zu  umständlich  sein,  indessen  ist 
das  Einschmelzrohr  vollkommen  entbehrlich.  Es  genügt,  die  Reaktion  in  einer  ge- 
wöhnlichen Glasstöpselflasche  auszuführen,  deren  Stopfen  mit  Pergamentpapier  über- 
bunden  oder  einfach  durch  einen  sog.  Champagnerknoten  verschnürt  wird. 

In  dieser  Weise  wurde  nachstehende  Versuchsreihe  mit  je  5  g  eines  1 — 20  Vo 
Baumwollsamenöl  enthaltenden  Mandelöls,  5  ccm  Amylalkohol  und  5  ccm  1  ^/o-iger 
Schwefel-Schwefelkohlenstofflösung  durch  Herrn  Kost  angestellt.  Entsprechende  Ver- 
gleichsproben im  Reagiercjlinder  mit  Steigrohr  nach  den  Ausführungsbestimmungen 
zum  Gesetze  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  waren  gleichzeitig  in  Gang  ge- 
setzt worden. 


No. 

Gehalt 

Druckprobe 

Reagensrohrprobe 

1 

1  g  =  20*/o 

Nach  5  Minuten  rosa 
,15        .        hochrot 

Nach  5  Minuten  rosa 
,15        ,        hochrot 

2 

0,75  g  =  15<>/o 

nach  5  Minuten  rosa 
,15        ,        hochrot 

nach  5  Minuten  rosa 
.     15        ,        rot 

3 

0,5  g  =  10  0,0 

nach  5  Minuten  rosa 
,    20        ,        himbeerrot 

nach  5  Minuten  orange 
,20        ,        rosa 

4 

0,375  g  =  7,50/0 

nach  10  Minuten  rosa 

,     20        ,         bimbeerrot 

nach  10  Minuten  orange 
,      20        ,         rosa 

5 

0,25  g  =  50/0 

nach  10  Minuten  rosa 

,30        ,         himbeeirot 

nach  10  Minuten  orange 
,      30        ,         rosa 

6 

0.2  g  =  40/0 

nach  15  Minuten  rosa 
,      30        ,         himbeerrot 

nach  15  Minuten  schwach  gefärbt 
„     80        ,        orange 

' 

0,15  g  =  30/0 

nach  20  Minuten  deutlich  rotsa 
,45         ,        schön  rosa 

nach  20  Minuten  kaum  verändert 
,45        ,         schwach  orange 

8 

0,1  g  =  20/0 

nach  25  Miouten  Spur  rosa 
,45        ,         schön  rosa 

nach  25  Minuten  unverändert 
,      45        ,         gelb  angetönt 

9 

0,05  g  =  1> 

nach  30  Minuten  leicht  rosa 
,45         ,        deutlich  rosa 

nach  30  Minuten  unverändert 
,      45        ,        gelb  angetönt 

10 

0 

nach  45  Minuten  unverändert 

nach  45  Minuten  unverändert 

Während  bei  den  hochprozentigen  Proben  keine  besonderen  Unterschiede  hervor- 
traten, ^bten  sich  bei  größeren  Verdünnungen    die  Druckproben    rascher  und  inten- 

*)  Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharm.  1901,  39,  560;  diese  Zeitschrift  1902,  5,  1138. 
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eiver  an  als  die  Siedeproben.  Ganz  besonders  fiel  es  auf,  dali  die  Farbe  der  ersterea 
stets  ein  leuchtendes  Rot  mit  einem  Blaustich  war,  während  das  Bot  der  letzteren  stark 
gelbstichig  war.  Selbst  die  2-  und  1^/o-igen  Druckproben  waren  vollkommen  rein 
rosafarbig,  während  die  entsprechenden  Reagensrohrproben  nur  noch  beim  Ver^eich 
mit  einer  Blindprobe  eine  Zunahme  des  Gelbtones  erkennen  ließen,  beim  Fehlen  einer 
solchen  aber  ganz  in  Wegfall  gekommen  wären. 

Daß  der  Farbenton  samtlicher  Proben  beim  Erkalten  am  Lichte  sich  noch  etwas 
vertiefte,  ist  auf  des  letzteren  mehrfach  erwiesene  reaktionsbefördemde  Wirkung  zu- 
rückzuführen. 

Zweifellos  hätte  sich  auch  in  Gemischen  mit  weniger  als  l^/o  Baumwollsamenol 
unter  Druck  noch  eine  positive  Reaktion  hervorbringen  lassen.  Jedenfalls  war  es 
unverkennbar,  daß  inbezug  auf  das  angewendete  Fettgemisch  die  Reaktionsintens^ität 
durch  Erhitzen  in  verschlossener  Flasche  eine  Steigerung  erfahren  hatte,  wie  dies  aus 
Gründen  der  eingangs  gemachten  Erörterungen  erwartet  werden  konnte.  Steinmann 
drückt  sich  dahin  aus,  daß  die  Reaktion  in  der  Einschmelzröhre  ebenso  rasch  und 
ebenso  scharf  eintritt  wie  nach  der  ursprünglichen  Halphen 'sehen  Methode. 

*  Wenn  auch  Verfälschungen  mit  weniger  als  einigen  Prozenten  Baumwollsamenol 
kaum  vorkommen  dürften,  so  interessiert  eine  hohe  Reaktionsempfindlichkeit  doch 
insofern,  als  der  Gehalt  der  handelsfertigen  Baumwollsamenöle  an  fraglichem  Chromoge» 
stark  schwankt. 

Die  Reaktion  scheint  mir  in  dieser  einfachsten  Ausführungsform,  welche  keinerlei 
Kühlvomchtung  und  Wartung  bedarf,  vollkommen  geruchlos  verläuft  und  die  Reaktive 
so  gut  wie  quantitativ  wiederzugewinnen  gestattet,  weiterer  Versuche  wert  zu  sein.  Zu 
diesem  Zwecke  mag  noch  angefügt  werden,  daß  die  Gemische  von  5  g  Öl  5  ccni 
Amylalkohol  und  5  ccm  Schwefel-Schwefelkohlenstoff  stets  in  beliebigen  Glasstöpsel- 
f laschen  von  etwa  50  ccm  Inhalt  angestellt  wurden,  ohne  daß  bei  den  zahlreichen 
bislang  ausgeführten  Versuchen  je  eine  der  Flaschen  entzwei  gegangen  wäre.  Der  auf- 
tretende Überdruck  scheint  also  nur  ein  wenig  erheblicher  zu  sein.  Außerdem  wird  man 
sich  durch  Anwendung  einer  geräumigeren  Flasche  und  durch  ein  übergedecktes  Hand- 
tuch oder  eine  Drahtnetzhülle  unter  allen  Umstanden  sichern  können.  Da  es  wesent- 
lich ist,  eine  möglichst  hohe  Temperatur  zu  erreichen,  sollen  die  Flaschen  nicht  auf 
sondern  ins  Wasserbad  verbracht  werden.  Wird  irgendwie  Vorsorge  getroffen,  daß 
die  Flaschen  nur  vom  Dampf  umspült  werden,  ohne  den  Wasserspiegel  zu  berühren, 
so  können  selbige  in  das  siedende  Bad  verbracht  werden,  ohne  daß  es  erforderlich 
wäre,  dieses  erst  mit  den  Flaschen  allmählich  anzuheizen. 

Endlich  mag  noch  darauf  hingewiesen  werden,  daß  es  an  Hand  dieses  Ver- 
fahrens auch  möglich  sein  wird,  das  Optimum  der  Schwefelkohlenstoffkonzentration 
zu  ermitteln.  Obige  Versuchsproben  waren  mit  dem  üblichen  Grehalte  von  33,3  ®yO 
Schwefelkohlenstoff  angesetzt  worden.  Diese  Konzentration  wird  sich  wohl  sehr  erheb- 
lich herabmindern  lassen,  wenn  man  bedenkt,  daß  nach  der  ursprünglichen  Ausfüh- 
rungsvorschrift, wie  sie  z.  B.  im  neuen  „Schweizerischen  Lebensmittelbuch"  *)  enthalten 
ist,  die  Reaktionsgemische  offen  im  Kochsalzbade  erhitzt  werden,  also  Bedingungen 
obwalten,  unter  denen  die  Schwefelkohlenstoffkonzentration  sehr  rasch  auf  ein  Mini- 
mum abfallen  muß. 


^)  Schweizerisches  Lebensmittelbuch  II.  Abschnitt  S.  26. 
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Dänische  Butter. 

Das  Königlich  Dänische  Konsulat  in  Köln  hat  die  Redaktion  am 
17.  Dezember  1906  um  Aufnahme  folgender  ^»Richtigstellung"  ersucht: 

,In  der  «Zeitschrift  fQr  Untersuchung  der  Nahrungs-  and  Genußmittel*  Heft  9,  12.  Band 
T^om  1.  November  1906  befindet  sich  auf  S.  521  ein  Artickel  betitelt:  «Über  die  Refraktion  der 
nichtflflchtigen  Fettsäuren  der  Butter'  von  Herren  W.  Ludwig  und  H.  Haupt,  worin  u.  a. 
«ngpftihrt  ist:  «Während  bisher  vorwiegend  die  holländische  Butter  unter  dem  Verdachte  der 
Verfälschung  stand,  haben  neuerdings  auch  in  Dänemark  und  Sibirien  solche  gewinnbringenden 
Verf&lsdiungen  Nachahmung  gefunden.*  Da  diesor  Angriff  auf  die  Echtheit  der  dänischen 
Butter  vollständig  unberechtigt  und  grundlos  ist  und  aach  die  Herren  Ludwig  und  Haupt 
nicht  die  geringste  StQtze  für  ihre  Behauptung  anf&hren,  so  bin  ich  vom  dänischen  Ministerium 
des  Äußeren  bevollmächtigt,  obige  Beschuldigung  energisch  zurückzuweisen.* 


Hierzu  hat  Herr  Dr.  W.  Ludwig-Leipzig  unter  dem  21.  Dezember  1906  der 
Redaktion  folgende  Erwiderung  übersandt: 

.Li  der  Abhandlung  in  Heft  9  der  Zeitschrift  für  Untersudiung  der  Nahrungs-  und  Ge- 
nußmittel  ist  von  mir  und  Herrn  Dr.  Haupt  darauf  hingewiesen  worden ,  daß  es  uns  mit 
Hülfe  unserer  Methode  gelungen  ist,  auch  dänische  Butter  als  verfälscht  zu  erkennen.  Wenn 
wir  darauf  hingewiesen  haben,  daß  neuerdings  auch  in  Dänemark  und  Sibirien  gewinnbringende 
ButterverfftlBcbungen  Nachahmnng  gefunden  haben,  so  ist  es  mir  persönlich  unbegreiflich,  wie 
man  aus  diesen  Worten  einen  Angriff  auf  die  Echtheit  dor  dänischen  Butter  insgesamt  kon- 
struieren kann.  Ich  behaupte,  und  dafür  hat  unsere  Anstalt  Belege,  daß  auch  dänische  Butter 
verfälscht  wird ;  ich  behaupte  jedoch  nicht,  daß  die  dänische  Butter  zumeist  gefälscht  ist ,  denn 
das  wäre  mit  Rücksicht  auf  den  zweifellos  ehrenwerten  dänischen  Butterfaandel  unberechtigt 
und  grundlos.* 

Hiermit  ist  diese  Angelegenheit  für  unsere  Zeitschrift  erledigt.  Redaktion, 


Geschichte  der  Nahrungsmittel  nnd  Nahrangsmittelkoutrolle. 

Mit  einer  zusammenfassenden  Arbeit:  „Geschichte  der  Nahrungsmittel  und  der 
Nabrungsmittelkontrolle"  beschäftigt,  richte  ich  an  die  geehrten  Fachgenossen  hiemit 
die  Bitte,  mich  gütigst  mit  Material  im  Sinne  der  genannten  Arbeit  unterstützen  zu 
wollen. 

Insbesondere  bitte  ich  die  Herren  Fachgenossen,  welche  mit  Stadtarchiven  in 
engerer  Fühlung  stehen,  um  Hinweise  anf  etwa  dortselbst  vorhandenes  Material. 

Mit  verbindlichstem  Dank  im  Voraus  Dr«  A.  Hasterlik, 

München,  Hasenstr.  9  1. 


Referate. 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahmngs-  nnd  Gennfimittel. 

G.  Malfltano:  Die  physikalischen  Einheiten  der  albnminoiden 
Substanzen  und  die  Rolle  des  Kalkes  bei  ihrer  Konzentration.  (Compt. 
reod.  1906,  141,  503 — 504.)  —  Verf.  hebt  hervor,  daß  es  ihm  bei  seinen  Versuchen 
nie  ^eluBgea  sei,  asehefreies  Eiweiß  ni  erhalten,  dagegen  war  es  ihm  möglich,  durch 
geeignete  Maßnahmen  den  Aschengehalt  herabzudrucken.   Verf.  hat  feststellen  können, 
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daß  die  verschiedenen  Salze  auf  die  Ausfällung  des  Eiweißes  einen  verschiedenartigen 
£influß  ausüben.  Er  hält  es  für  wahrscheinlich,  daß  die  Peptonbildung  durch  Sauren 
oder  Alkalien  hauptsachlich  durch  Veränderungen  der  Natur  der  Salze  hervorgerufea 
wird.  Bei  denjenigen  Salzen,  bei  denen  der  Kalk  vorherrscht,  wie  z.  B.  bei  doi 
schwer  löslichen  und  leicht  einen  Niederschlag  bildenden  Phosphaten  substituieren 
sich  die  Phosphorsäuren  oder  die  phosphorsauren  Alkalien.  Meist  bemerkt  man  beim 
Digerieren  der  Albuminoidsubstanzen  das  Entstehen  eines  Niederschlages,  der  sich  aus 
organischen  Stoffen  eiweißartiger  Natur  zusammensetzt,  die  reich  an  unlöslichen  Pboe- 
phaten  sind.  Verf.  hat  festgestellt,  daß  diese  Erscheinung  von  der  Menge  der  Kalk- 
salze abhängig  ist,  die  in  den  Albuminoiden  enthalten  oder  durch  Diastasen  ent- 
standen sind.  3fax  MuUer. 

G.  Andre:  Über  die  Umwandlungen  der  Stickstoff-Substanzen 
in  den  Samen  während  des  Reifeprozesses.  (Compt  rend.  1905,  140, 
1417 — 1419.  —  Verf.  hat  die  Untersuchungen  an  dem  Samen  der  spanischen  Bohne, 
der  weißen  Lupine  und  des  Mais  ausgeführt.  Er  fand,  daß  das  Albumin  kurz  vot 
vollendeter  Reife  auftritt  und  nach  der  Keimung  sofort  wieder  verschwindet.  Zum 
Unterschiede  von  dem  Albumin  tritt  das  Legumin  viel  zeitiger  beim  Reifungsprozeß 
auf,  es  wird  in  viel  größerer  Menge  als  das  Albumin  gebildet  und  nimmt  bei  der 
Keimung  der  Pflanze  so  langsam  ab,  daß  es  noch  lange  in  dem  Pflänzchen  nach- 
gewiesen werden  kann.  Die  löslichen  Amide  stellen  den  Anfangszustand  der  zusam- 
mengesetzten Stickstoff  Substanz  des  zukünftigen  Samens  dar;  schreitet  die  Reifung 
vor,  so  kondensieren  sich  diese  Amide,  bilden  sich  durch  Wasserabspaltung  um  und 
es  macht  ihr  Stickstoff  dann  nur  noch  einen  sehr  geringen  Teil  von  dem  Gesamt- 
stickstoff aus.  Max  MüUer. 

L.  Moll:  Zur  küntlichen  Umwandlung  von  Albumin  in  Globulin. 
(Beiträge  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1906,  7,  311 — 312.)  —  Verf.  hat  in  einer  früheren 
Arbeit  (Z.  1905,  10,  293)  die  Tatsachen  besprochen,  die  für  die  Identität  des  natür- 
lichen mit  dem  durch  schwache  Alkaliwirkung  aus  Albumin  erhältlichen  Globulin 
sprechen:  Salzfällungsgrenzen,  Diffusibilität,  Schwefelgehalt.  In  vorliegender  Mit- 
teilung ergänzt  Verf.  die  Befunde  über  die  Zusammensetzimg  von  krystallisiertem 
Albumin,  dem  aus  diesem  erzeugten  künstlichen  und  einem  nativen  Pseudoglobulin. 
Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  zeigt  folgende  Tabelle: 


No. 

Bezeichnung  der  Probe 

Kohlen-  |  Wasser- 
stoff    1      Stoff 

1 
Stickstoff            Schwefel 

1 
U                   1         *>'o 

I 
II 

Krystallisiertes  Pferdeserum- 
Alburoin  aus  dem  Jahre  1903  ^) 

Krystallisiertes  Pferdeserum- 
Albumin  aus  dem  Jahre  1904'^) 

51,92 
51,28 

a)  7,00 

b)  7,23 

7,05 
7,15 

16,00  (Dumas)     ' 

16,05  (Dumas)           ^'*^ 

a)15,2(Kjeldahl) 
b)  15,88  iDumas) 

III 

Künstliches  Pseudoglobulin 
.•ras  Probe  II 

51,62 

1 
16,08  (Dumas)     {      1,24 

IV 

Natürliches  Pseudoglobulin 
desselben  Serums  wie  I[ 

52,38 

6,80 

1 
15,47  (Dumas)           1,30 

^)  Vom  Verf.  dargestellte  Probe.  Schwefelgehalt  nach  dem  Waschen  mit  Ammoniak  I,98*/o. 
*)  Von  Prof.  Pohl  dargestellte  Probe.   Schwefelbestimmung  ohne  vorhergegangene  Am* 
moniakextraktion  nach  Mo  eil  er  (Zeitschn  physiol.  Cbem.  1901/2,  84,  244). 
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Die  Unterschiede  zwischen  künstlichem  und  natürlichem  Globulin  sind  somit 
nicht  größer  als  sie  auch  sonst  für  einen  und  denselben  Eiweißkorper  nachgewiesen 
werden,  beide  Körper  sind  somit  identisch.  Max  MüUer. 

W.  Ueubner:  Mytolin,  ein  Eiweißkörper  aus  Muskeln.  (Arch.  ex- 
perim.  Path.  u.  PharmakoL  1905,  53,  302—312.)  —  Verf.  hat  2—3  Tage  altes  Pferde- 
fleisch fein  zerhackt,  mit  destilliertem  Wasser  in  der  Kälte  unter  Thymolzusatz  aus- 
gelaugt und  so  den  Blutfarbstoff  und  die  lösliche  albuminartige  Substanz  fast  völlig 
entfernt.  Dann  wurde  das  Fleisch  mit  10^/o-iger  Kochsalzlösung  versetzt,  wobei  in  die 
Salzlösung  die  Eiweißkörper  übergehen  (Globuline).  In  dieser  Lösung  bildet  sich  jedoch, 
ohne  daß  eine  besondere  Veranlassung  erkennbar  ist,  ein  weiterer  Körper  aus  einem 
Globulin,  der  andere  Eigenschaften  hat  und  vom  Verf.  Mytolin  genannt  wird. 
Dialysiert  man  nämlich,  immer  bei  niedriger  Temperatur  und  bei  Thymolzusatz,  die  Salz- 
exUakte,  so  fallen  bereits  bei  einer  Konzentration  von  2 — 3^0  Kochsalz  Flocken  aus» 
die  nur  noch  in  verdünntem  Alkali  (0,5^/«  KaOH)  löslich'  sind.  Durch  fortgesetzte 
Dialyse  erhält  man  dann  wirkliches  Globulin,  das  in  neutralen  Salzlösungen  wie  in 
Soda  löslich  ist.  Aber  bei  weiterem  Umfallen  durch  Kohlensäure  und  wiederholtes 
Lösen  in  ganz  verdünnter  Sodalösung  wandelt  sich  immerfort  ein  Teil  des  Globulins 
weiter  in  Mytolin  um,  und  es  dauert  einige  Tage,  bis  schließlich  ein  Globulin  übrig 
bleibt,  das  seine  Eigenschaften  behält  und  sie  selbst  bei  wochenlangem  Weiterver- 
arbeiten oder  Stehenlassen  niemals  verliert.  —  Für  die  Analyse  wurden  zwei  Mytolin- 
Präparate  aus  Pferdefleisch  nach  dessen  vorherigem  Auslaugen  mit  Wasser  durch  Ex- 
traktion mit  10%-iger  Kochsalzlösung,  Ausfällung  durch  Essigsäure  und  Reinigung 
dargestellt.  Es  wurden  dabei  gefunden:  Kohlenstoff  53,13  (bezw.  54,14 ®/o),  Wasser- 
stoff 7,04  (bezw.  7,18  <»/o),  Stickstoff  15,7  (bezw.  16,23  "/o),  Schwefel  0,52  (bezw.  0,55  7o), 
Sauerstoff  23,61  (bezw.  2 1,93  ®/o).  Die  gefundenen  Prozentzahlen  entsprechen  etwa  fol- 
gender schwefelfreien  Grundformel:  CggHßoNioOia  +  HgO  für  Präparat  I,  CggHgQNioOjg 
für  Präparat  II.  Gemäß  dem  Schwefelgehalt  muß  diese  Formel  mindestens  6-mal 
genommen  werden,  man  erhält  dann :  C284HggQNßQS07Q  -f-  6  HgO  für  Präparat  I  und 
CgsiHseoNeoSO^o  für  Präparat  II.  Maz  Müller, 

S.  Maksimo witsch:  Ein  Eiweißkörper  des  Kuhblutserums.  (Journ. 
russ.  phys.-chem.  Gesellsch.  1905,  37,  931 — 940.)  —  Verf.  erhielt  aus  Kuhblutserum 
folgendermaßen  einen  Protei nkörper:  Das  aus  defibriniertem  Kuhblute  durch  Zentri- 
fugieren  erhaltene  Serum  wurde  mit  einer  gleichen  Menge  einer  gesättigten  Schwefel- 
ammoniumlösung gemischt.  Der  hierbei  entstandene  Eiweißniederschlag  wurde  durch 
Dialyse  gegen  Wasser  in  einen  wasserlöslichen  und  wasserunlöslichen,  ausfallenden 
Teil  geschieden.  Aus  dem  ersteren,  bei  der  Dialyse  in  Lösung  verbleibenden  Teile 
wurde  durch  Mischen  mit  gesättigter  Ammoniumsulfatlösung  und  langsames  Ab- 
dunstenlassen  der  Mischung  ein  einheitlicher  Proteinkörper  ausgeschieden.  Die  ersten 
hierbei  ausfallenden  Fraktionen  des  Protein körpers  haben  die  gleiche  Konstante  A, 
d.  h.  ein  gleiches  Verhältnis  des  Ablenkungswinkels  der  Ebene  des  polarisierten 
Lichtes  durch  die  Lösung  des  Protein  körpers  zur  Differenz  zwischen  den  Minima  der 
Brechungswinkel  der  Lösung  und  des  Lösungsmittels.  Die  Konstante  A  des  Protein- 
körpers war  — 6,84,  die  spezifische  Drehung  — 48,37®;  die  Elementarzusammensetzung 
war:  Kohlenstoff  52,33  »>/o,  Wasserstoff  7,OuO/o,  Stickstoff  15,89  ^/o,  Schwefel  1,19  «/o. 
Die  Zusammensetzung  eines  Moleküls  des  Protein  körpers  könnte  durch  folgende  Formel 
ausgedrückt  werden:  Cgg^HgggNggSgOiga;  die  Verbindungen  desselben  mit  Salzsäure  und 
o- Phosphorsaure  durch  folgende  Formeln:  Alb. -)-7HCl  und  Alb. +  3H3PO4.  Der 
vom  Verf.  früher  aus  dem  Pferdeblutserum  auf  gleiche  Weise  ausgeschiedene  Protein- 
körper unterscheidet  sich  wenig  von  dem  soeben  beschriebenen.  Beide  gerinnen  nicht 
beim  Erhitzen,  fallen  bei  der  Dialyse  nicht  aus  und  haben  fast  die  gleiche  spezifische 
Drehung.     In  ihrer  Zusammensetzung  und  derjenigen  ihrer  Säurederivate  unterscheiden 
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die  beiden  Proteinkörper  sich  voneinander,  sodaß  sie  nicht  als  identisch,  jedoch  al^ 
zu  einer  Gruppe  gehörig  zu  betrachten  sind.  Der  Proteinkörper  des  Pferdeblutsenima 
hatte  eine  Konstante  A  =  7,22,  die  spezifische  Drehung  — 50^63,  und  folgende  Ele- 
mentarzusammensetzung: Kohlenstoff  52,65  ®/o,  Wasserstoff  6,81  ®/o,  Stickstoff  15,60  V«. 
Schwefel  1,23  ®/o.  Die  Säurederivate  desselben  waren  Alb.  +6  HCl  und  Alb.-f-7  HjPO^. 

A,  BammuL 
Wolfgang  Ostwald:  Über  die  Quellung  von  /^-Gelatine.  (Pf  läger'f> 
Archiv  f.  Physiol.  1905,  109,  277 — 288.)  -~  Es  wurden  die  Quellungseigenachaften 
von  /7-Gelatine,  d.  h.  einer  25^/o-igen  Gelatinelösung,  die  ihr  ErstamingsvermögeD 
bei  längerem  Erhitzen  auf  100^  verloren  hat,  untersucht  Dabei  zeigte  sich,  daft 
sowohl  die  Quellungsgeschwindigkeit  als  auch  die  Quellungsstarke  größer  ist  in  ß-  als 
in  a-Platten.  Was  die  Abhängigkeit  der  Quellungsstarke  von  der  Dauer  des  Erhitzens 
(auf  etwa  105^  C)  anbetrifft,  so  ergibt  sich  eine  regelmäßige,  stetige  Kurve,  deren 
späterer  Verlauf  indessen  durch  die  ebenfalls  gesteigerte  Löslichkeit  der  /^-Gelatine 
gestört  wird.  Desgleichen  wird  auch  bei  längerer  Quellungsdauer  die  Liöslichkek 
größer.  Bei  Berücksichtigung  dieser  Umstände  erkennt  man  auch  hier  einen  Panl- 
lelismus  zwischen  innerer  Reibung  und  Quellungsiähigkeit  bezw.  Quellungsstäike. 
Verf.  zeigt  dann,  daß  die  größere  Quellungsfäbigkeit  von  /^-Gelatine  nicht  darauf 
beruht,  daß  die  bei  50^  C  getrockneten  /^-Platten  weniger  Wasser  in  diesem  Zustande 
an  sich  zu  halten  vermögen  als  a-Platten.  Endlich  wird  noch  darauf  hingewiesen, 
daß  die  gröberen  Lösungserscheinungen  quellender  /^-Platten  von  einer  bestimmten 
maximalen  Quellungsstarke  an,  nach  welcher  wahrscheinlich  eine  Z«*8törung  der 
Mikrostruktur  der  Platten  stattfindet,  beginnen.  Max  MüUer. 

L.  Marino  und  G«  Sericano:  Physikalisch-chemische  Studie  über 
die  chemische  Natur  der  Enzyme  und  ihre  Wirksamkeit.  (Gaz.  chim. 
Ital.  1906,  85,  407-417;  Chem.  Centralbl.  1906,  I,  6.)  —  Emulsin  ist  empfindlich 
gegen  Licht;  die  Wirksamkeit  nimmt  bis  zu  einem  Minimum  ab,  um  wieder  anzu- 
steigen mit  deutlicher  Periodizität.  Tropft  man  eine  konzentrierte  Emulsinlösung  in 
viel  Wasser,  so  entsteht  eine  Trübung,  die  bei  Zugabe  von  mehr  Emulsin  nadilaßt 
und  bei  Zugabe  von  viel  Wasser  wieder  auftritt.  Die  Erscheinungen  erinnern  an 
Hydrolyse.  Das  gelöste  und  das  abgesetzte  Emulsin  haben  die  gleiche  Zusammensetzung. 
Oberhalb  30°  bleiben  die  Lösungen  auch  bei  Zugabe  von  viel  Wasser  klar.  Maltase 
zeigt  ein  ähnliches  Verhalten,  nur  liegt  die  Temperatur,  oberhalb  derer  keine  Aus- 
fälluug  mehr  eintritt,  tiefer.  Die  Zusammensetzung  des  Emulsins  ist  im  Mittel: 
43,68Wo  Kohlenstoff,  7,62Vo  Wasserstoff,  13,64Vo  Stickstoff;  die  der  Maltase: 
43,48 Vo  Kohlenstoff,  6,87  <>/o  Wasserstoff,  6,80  °/o  Stickstoff.  —  Unter  gleichen  Ver- 
hältnissen werden  von  Emulsin  bei  Beginn  der  Belichtung  93,6 Vo  Salicin  zersetzt, 
nach  6  Tagen  70,2,  nach  11  Tagen  15,1,  nach  16  Tagen  28,0,  nach  21  Tagen  35,0, 
nach  26  Tagen  38,5,  nach  60  Tagen  etwa  10®/o.  —  Emul»inlösungen,  die  nur  den 
Licht-  oder  nur  den  Wärmestrahlen  ausgesetzt  waren,  änderten  sich  gar  nicht 
Schwächeres  Sonnenlicht  wirkte  auf  die  Lösungen  nicht  ein.  Dasselbe  gilt  für  Mal- 
taselösungen.  Das  gelöste  Emulsin,  dessen  Wirksamkeit  nach  60  Tagen  so  stark  zurück- 
gegangen war,  war  chemisch  und  physikalisch  unverändert  Emulsin-  und  Maltase- 
lösungen  von  gleicher  Konzentration  haben  dasselbe  Leit-,  Brechungs-  und  Drehungs- 
vermögen. G,  SomUa^. 

Victor  Henri:  Gesetze  der  Enzymwirkung  und  heterogenen  Kata- 
lyse. (Zeitschr.  f.  Elektrochemie  1905,  11,  790 — 793.)  —Die  Geschwindigkeit  der 
Reaktion  bei  der  Enzymwirkung  geht  nicht  nach  den  Gesetzen  der  monomolekularen 
Reaktionen.  Die  Form  der  Geschwindigkeitskurve  für  eine  Reaktion  ändert  sich  mit 
der  Natur  des  Enzyms.  Die  Geschwindigkeit  der  Reaktion  ändert  sidi  nach  einem 
für  alle  Enzyme  gültigen  Gesetz ;  für  geringe  Konzentrationen  ändert  sie  sich  mit  der 
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Konzentration  des  Stoffes,  der  von  dem  Enzym  angegriffen  wird;  für  größere  Kon- 
zentrationen ist  sie  von  ihr  ganz  unabhängig.  Bezüglich  der  Theorie  der  Enzym- 
wirkong  führt  Verf.  aus,  daß  man  die  Nernst'sche  Theorie  nicht  annehmen  könne, 
da  man  in  diesem  Falle  viel  größere  Reaktionsgeschwindigkeiten  erhalten  würde  als 
die  wirklich  beobachteten.  Durch  Annahme  eines  Diffusionsvorganges  läßt  sich  die 
Geschwindigkeit  nicht  erklären;  der  Diffusions  Vorgang  verläuft  viel  schneller  als  der 
eigentliche  ümsetzungs Vorgang;  worin  dieser  besteht,  wissen  wir  nicht,  es  läßt  sich 
aber,  wenn  die  Geschwindigkeiten  beider  Vorgänge  proportional  der  Konzentration  des 
reagierenden  Körpers  sind,  der  Gesamtvorgaug  in  einer  vom  Verf.  aufgestellten  allge- 
meinen Formel  ausdrücken,  durch  die  sich  alle  Enzymreaktionen  darstellen  lassen. 
Die  Form  der  Absorptionskurve,  welche  die  Änderung  der  Menge  eines  in  einer  kol- 
loidalen Lösung  absorbierten  löslichen  Stoffes  mit  der  Konzentration  dieses  Stoffes 
angibt,  ist  sehr  ähnlich  der  Kurve,  die  die  Abhängigkeit  der  Anfangsgeschwindigkeit 
bei  der  Enzymreaktion  von  der  Konzentration  darstellt.  Hiernach  kann  man  die 
Theorie  einer  Enzymwirkung  folgendermaßen  darstellen:  Der  von  dem  Enzym  ange- 
griffene Körper  verteilt  sich  zwischen  der  Lösung  und  der  Kolloidphase  mit  einer 
gewissen  Geschwindigkeit;  in  der  Kolloidphase  oder  an  deren  Oberfläche  findet  die 
chemische  Reaktion  statt,  deren  Geschwindigkeit  proportional  der  Konzentration  in 
der  KoUoidphase  ist.  O.  Sonntag, 

N.  Krassnogorski :  Antipepsin  in  höheren  pflanzlichen  Organis- 
men und  seine  biologische  Bedeutung  für  den  Menschen.  (Iswestija 
wojen.-med.  Akad.,  1906,  Jan.— März;  Westnik  obscht.  gigenyi,  1906,42,  916—918.) 
—  Das  von  A.  Danilewsky  entdeckte  Antipepsin  wurde  1903  von  E.  Henzel 
weiter  untersucht  In  demselben  Jahre  wies  Weinland  die  Anwesenheit  des  Anti- 
pepsins  im  Körper  der  Ascariden  und  der  Taenia  mediocanellata  nach,  wodurch  ihr 
ungestraftes  Leben  in  den  Eingeweiden  erklärt  wird.  Verf.  untersuchte  auf  die  An- 
wesenheit von  Antipepsin  Hefepilze,  Tuberkelbacillen,  Muskeln,  den  Pilz  Aspergillus 
niger,  Champignons  und  Liebig's  Fleischextrakt  und  kam  zu  folgenden  Ergebnissen : 
Die  Hefepilze  enthalten  eine  organische  Substanz,  welche  in  geringen  Mengen  zuge- 
setzt, die  Fibrin  Verdauung  durch  Pepsin  stark  hindert,  d.  h.  Antipepsin.  Die  Natur 
des  Antipepsins  ist  nicht  näher  untersucht  worden.  Das  Antipepsin,  welches  sich 
durch  angesäuerte  Flüssigkeiten  an  einem  warmen  Orte  aus  dem  Material  ausziehen 
läßt,  verliert  seine  antienzymatöse  Kraft  weder  durch  Einwirkung  von  Kälte  von 
—IS,?*^  C,  noch  durch  Eindicken  auf  dem  Wasserbade  bei  50®  C,  oder  langdauerndes 
Kochen  und  1 — 5-8tündiges  Einwirken  einer  Temperatur  von  110®  im  Papin'schen 
Kessel.  Durch  Einwirkung  von  Alkalien  wird  Antipepsin  geschwächt  Das  Hefe- 
antipepsin wird  nicht  ausgefällt  durch  Alkohol,  Phosphorwolframsäure,  Schwefelsaures 
Quecksilberoxyd  und  Millon'sches  Reagens  (Oxydulform).  Dieses  Antipepsin  gehört 
weder  zu  den  Enzymen,  Eiweißkörpern,  Kohlenhydraten,  noch  zu  den  Mono-  oder  Poly- 
aminkörpem,  enthält  aber  aller  Wahrscheinlichkeit  nach  Stickstoff.  Auch  die  Tuberkel- 
bacillen enthalten  Antipepsin,  welches  aber  nur  bei  geringer  Pepsin-  und  Säurepro- 
duktion des  Magens  seine  bacillenschützende  Eigenschaft  aufweisen  kann.  Aspergillus 
niger,  Champignons  undLiebig's  Fleischextrakt  enthalten  ebenfalls  eine  antienzyma- 
töse Eigenschaften  besitzende  Substanz.  Die  antienzymatöse  Wirkung  des  Magen-, 
Muskel-,  Hefe-  und  Tuberkelantipepsins  kann  nur  bei  einem  gewissen  Säuregrade  der 
Umgebung  zum  Vorschein  kommen.  Das  pflanzliche  Antipepsin  ist  meist  ähnlich 
dem  tierischen;  beide  werden  durch  Alkohol,  Phosphorwolfram  säure  und  Bleiessig 
nicht  gefällt^  verlieren  ihre  funktionellen  Eigenschaften  durch  die  Gegenwart  einer 
bestimmten  Menge  von  Salzsäure  und  werden  durch  Alkalien  geschwächt.  Das  Anti- 
pepsin ist  in  der  Natur  viel  mehr  verbreitet,  als  man  es  in  Hinsicht  auf  seine  eng- 
spezifische  Bestimmung  erwarten  könnte.  -4-  fiammnl, 

K.Ö7.  6 
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A«  J.  Brown  und  £•  Th.  Miliar;  Die  Bildung  von  Tjrosin  bei  der 
tryptischen  Proteolyse.  (Proc.Chem.Soc.  1906,  21,  286—287.)  —  Die  kura- 
lich  von  J.  H.  Miliar  beschriebene  Methode  zur  direkten  Bestimmung  von  Tyroain 
durch  Bromierung  (Trans.  Guiness  Research  Laboratory  1903,  1,  Part  1)  läßt  sieh, 
wie  Verff .  gefunden  haben,  zur  Messung  der  Aktivität  der  proteolytischen  Umsetzung 
in  denjenigen  Fällen  benutzen,  in  welchen  Tyrosin  bei  der  Spaltung  des  Protein- 
moleküls gebildet  wird.  Von  den  Verff.  in  dieser  Richtung  angestellte  Versuche 
hatten  folgende  Ergebnisse;  1.  Die  oben  erwähnte  Millar'sche  Methode  ist  bei  An- 
wesenheit von  Proteinen  und  ihren  ersten  durch  Enzymwirkung  erhaltenen  Spaltungs- 
produkten anwendbar.  ?,  Tyrosin  ist  nicht,  wie  gewöhnlich  angenommen  wird,  ein 
späteres  Produkt  der  Proteolyse;  vielmehr  wird  der  Tyrosinkern  eines  Proteins  ange- 
griffen und  das  ganze  Tyrosin  während  des  ersten  Stadiums  der  tryptischen  Digestion 
in  Freiheit  gesetzt  3.  Gegenüber  der  peptischen  Hydrolyse  ist  der  Protein -Tyrosin- 
kern beständig.  4.  Die  kürzlich  von  Emil  Fischer  und  E.  Abderhalden  ge- 
machten Beobachtungen  über  die  Einwirkungen  der  tryptischen  und  peptischen  Enzyme 
auf  Polypeptide  stimmen  mit  denen  der  Verff.  über  die  Einwirkungen  derselben 
Enzyme  auf  Proteine,  welche  einen  Tyrosinkern  enthalten,  überein.  5.  Die  Fest- 
stellungen der  Verff.  scheinen  geeignet  zu  sein,  die  Enzyme  peptischer  und  tryptischer 
Natur  voneinander  zu  unterscheiden ;  auch  dürften  sie  zur  Aufklärung  der  bisher  sehr 
mangelhaften  und  auseinandergehenden  Ansichten  über  die  Existenz  eines  Tyrosin- 
kerns  in  den  verschiedenen  durch  peptische  und  tryptische  Proteolyse  entstehenden 
Albumosen  beitragen.  A.  Oelker, 

J.  WolfP:  Ober  einige  Mineralverbindungen,  die  die  Rolle  der 
Malzdiastase  bilden  können.  (Compt  rend.  1905,  141,  1046 — 1048.)  — 
Durch  Behandlung  von  Stärke  mit  schwefelsaurer  oder  salzsaurer  Permanganatlösung 
oder  mit  Chromat,  Bichromat  oder  Chlor  in  der  Kälte  erhält  man  nach  einer  bis 
anderthalb  Stunden  nach  dem  Auswaschen  und  Trocknen  bei  30°  eine  Substanz,  die 
alle  Eigenschaften  der  ursprünglichen  Stärke  besitzt,  nur  die  Eigentümlichkeit  zeigte 
daß  sie  sich  in  Berührung  mit  minimalen  Mengen  eines  Körpers  von  basischem  Cha- 
rakter (Ammoniak,  Oxyde  und  Karbonate  der  Alkali-  und  Erdalkalimetalle,  sekundäre 
Phosphate,  auch  Erdalkali  enthaltendes  Brunnenwasser)  bei  70®  sofort  verflüssigt 
Säuren,  neutrale  Salze  und  saure  Phosphate  dagegen  zeigen  diese  Wirkung  nicht 
Die  verflüssigende  Wirkung  ist  in  der  Kälte  fast  gleich  Null,  steigt  mit  der  Tem- 
peratur, erreicht  ihren  Hochstbetrag  bei  70  bis  75°  und  erlischt  über  80®.  Sich  selbst 
überlassen  nimmt  die  verflüssigte  Stärke  sehr  langsam  den  gallertartigen  Zustand  an, 
wird  aber  sehr  leicht  noch  nach  einem  Monat  in  der  Wärme  wieder  flüssig.  Die 
Gallerte  bildet  sich  um  so  laugsamer,  je  kräftiger  die  Oxydation  gewesen  war.  Durch 
Behandlung  mit  Salzsäure  allein  kann  diese  Veränderung  der  Stärke  nicht  hervor- 
gebracht werden;  sie  rührt  also  nicht  von  einer  Entziehung  der  Mineral  bestand  teile 
her,  sondern  ist  die  Folge  einer  Oxydationswirkung.  (J.  Sonntag. 

J.  Eifront:  Über  die  Entwickelung  der  Amylase  während  der 
Keimung  der  Getreidekörner.  (Compt  rend.  1905,  141,  626 — 628.)  —  Die 
zuckerbildende  und  die  stärkeauflösende  Kraft  der  Amylase  entwickeln  sich  verschieden 
von  einander,  während  das  Getreidekorn  keimt  Die  zuckerbildende  Kraft  nimmt 
während  der  Keimung  unregelmäßig  zu,  erreicht  ein  Maximum  und  nimmt*  dann  all- 
mählich wieder  ab.  Die  Entwickelung  der  stärkeauflösenden  Kraft  geht  langsamer, 
aber  regelmäßiger  vor  sich,  bis  sie  das  Maxinjum  erreicht,  auf  dem  sie  ziemlich  lange 
stehen  bleibt  Der  Unterschied  in  der  Entwickelung  der  beiden  Eigenschaften  der 
Amylase  tritt  besonders  deutlich  bei  der  Keimung  im  Sonnenlicht  hervor;  hier  erreicht 
die  stärkeauflösende  Fähigkeit  des  Gerstenkorns  ihr  Maximum,  während  die  zucker- 
bildende  Fähigkeit  nur  40— 50 *Vo  beträgt     Wenn  man  ein  im  Dunkeln  entwickeltes 
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Malz  den  Sonuenstrahlen  aussetzt,  so  bewahrt  es  lange  seine  starkeauflösende  Fähig- 
keit, verliert  jedoch  seine  zuckerbilJende  Kraft  Laßt  man  die  Keimung  bei  15°  vor 
sich  gehen,  so  erreicht  man  das  Maximum  der  Dias  tose  Wirkung  nach  10  bis  11  Tagen. 
Chemische  Substanzen  spielen  eine  große  Rolle  bei  der  Keimung  und  bei  der  Ent- 
wickelung  der  Diastase.  So  hat  Verf.  u.  a.  gefunden,  daß  Phosphate,  Kalkwasscr  und 
Kupfersulfat  (0,5  g  im  Liter)  die  Keimung  begünstigen.  Xylol  (1  ccni  im  Liter) 
begünstigt  sowohl  die  Keimung  wie  auch  die  zuckerbildende  Kraft,  Ammoniumchlorid 
dagegen  vergrößert  die  starkelösende  Fähigkeit.  Milchsäure  (2  g  im  Liter),  Pflanzen- 
pepton,  Calciumhypochlorit  befördern  die  Keimung  und  die  beiden  diastatischen  Wir- 
kungen. ^faz  Müller, 

Ernst  J.  Lesser:  Zur  Kenntnis  der  Katalase.  (Zeitschr.  f.  Biologie  1906, 
30,  1 — 18.)  —  Verf.  hat  bei  vergleichenden  Versuchen  über  die  Katalasewirkung  ge- 
funden, daß  die  Blutarten  verschiedener  Tierarten  sich  hinsichtlich  der  Stärke  der 
Katalasewirkung  sehr  verschieden  verhalten,  so  besitzt  z.  B.  Froschblut  nur  7^5  der 
Wirkung  des  Kaninchenblutes.  Es  nimmt  hier  mit  steigendem  Sauerstoffverbrauch 
(Oj)  auch  der  Gehalt  des  Blutes  an  Katalase  zu.  Das  gleiche  Verhalten  zeigen  inner- 
halb der  Säugetiere  Kaninchen,  Pferd  und  Rind  untereinander,  dagegen  weichen 
Hammel  und  Hund  völlig  ab.  Frosch  und  Karpfen  gehen  hinsichtlich  des  Katalasen- 
reichtums  des  Blutes  dem  Sauerstoff  verbrauch  etwa  parallel.  Während  bei  den  Vögeln 
ein  sehr  großer  Sauerstoffverbrauch  stattfindet,  ist  das  Taubenblut  außerordentlich 
katalasearm.  In  gleicher  Weise  wie  mit  Blut  hat  Verf.  auch  mit  verschiedenen  Ge- 
weben verschiedener  Organismen  Versuche  angestellt.  —  V^erf.  hat  dann  weitere  Ver- 
suche über  die  Beziehung  zwischen  der  Katalasewirkung  und  der  Bluuung  der  Guajak- 
tinktur  angestellt  und  dabei  gefunden,  daß  eine  Bläuung  der  Guajaktinktur  durch 
Oxydasen  nur  dann  eintritt,  wenn  die  normale  Funktion  der  Oxydase  gestört  ist, 
d.  h.  wenn  die  Körper,  auf  die  die  Oxydase  normalerweise  im  Gewebe  den  Sauerstoff 
überträgt,  fehlen,  oder  nicht  in  genügender  Menge  vorhanden  sind.  —  Endlich  ver- 
suchte Verf.  noch,  bei  Gegenwart  von  Wasserstoffsuperoxyd  mittels  der  Katala.«e 
Traubenzucker  und  Fett  zu  oxydieren ;  es  ergab  sich  aber,  daß  dies  nicht  möglich  i.st. 

Moj'  Müller. 
B.  Vondracek:    Über  die  Einwirkung   von   Metallen   auf   die  Lö- 
sungen von  Saccharose.  (Zeitschr.  Zuckerindustrie,  Böhmen  1905,  29,  447 — 463.) 
BaccharoselÖsungen  werden  durch  längeres  Erwärmen  allmählich  zersetzt  und  invertiert; 
es  entstehen  Glykose   und  Fruktose  neben    geringen  Mengen   anderer  Kör|)er.     Ray- 
mann   und    Sulc   haben   nun  gefunden,    daß   dieser  Prozeß   sehr  beschleunigt  wird, 
wenn  zum  Kochen  der  Saccharoselöeungen  Metallgefäße  benutzt  werden,   was  sie  auf 
die  katalytische  Wirkung   der  Metalle   zurückführen.    —    Im  Gegensatz  hierzu  stellte 
Linde t  (Z.  1904,  8,  700)  bei  seinen  Versuchen  über  den  Einfluß  kompakter  Metalle 
auf  die   Hydrolyse   von  Zuckerlösungen    fest,    daß   einige  Metollo,    wie  Kupfer,   Blei, 
Zinn,  Wismut  die  Inversion    bedeutend  beschleunigen,    während   andere  (z.  B.  Nickel, 
Chrom,  Platin,  Gold,  Silber  u.  s.  w.)  sich  indifferent  verhalten  oder  gar  (z.  B.  Kobalt, 
Eisen,   Zink,   Cadmium  u.  s.  w.)  den   hydrolytischen  Vorgang    verzögern.      Dies    ab- 
weichende   Verhalten    der    Metalle    beruht   nach    Lindet    darauf,    daß    aus    einigen 
Metallen    Hydroxyde  gebildet  werden,    die,   je  nachdem  sie  H',  bezw.  OH'-Ionen  ab- 
spalten,  die  Reaktion  beschleunigen  oder  verlangsamen,  während    andere  keine  Hydr- 
oxyde  bilden   und   sich    daher   indifferent   verhalten.  —  Zur  Aufklärung  des  Wider- 
spruchs, der  zwischen  den  von  Lindet  einerseits  und  Ra^mann-Öulc  anderersoit- 
gefundenen   Tatsachen  besteht,  kochte  Verf.  5-  bezw.  20^'o-ige  Saccharoselösungen  je 
18  Stunden  ohne  und  mit  Platin  blechstreifen    und  fand   die  Angaben  Lindct's  hin- 
sichtlich des  Platins  bestätigt  —  Einen  bedeutend  größeren  Einfluß  als  die  kompakten 
Metalle  üben  die  Metalle   in   Pulverform  (wie  z.  B.  Platinschwarz)   auf   den  Verlauf 
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der  Hydrolyse  aus.  —  Verf.  hat  schon  früher  (Zeitschr.  anorg.  Chem.  S8,  39)  die 
Vermutung  ausgesprochen,  daß  das  Platinschwarz  die  Saccharose  oxydiere  und  daß 
die  Oxydationsprodukte  die  Hydrolyse  beschleunigen.  Zum  Beweise  dieser  Ansicht  hat 
Verf.  nun  folgende  Versuche  angestellt:  Beim  ersten  Versuch  wurden  in  ein  100 
ccm-Kölbchen  50  ccm  einer  Saccharoselösung  gegeben,  die  im  100  mm-Rohr  -|-  19,1 
polarisierte,  1  g  frisch  bereitetes  und  bei  150®  getrocknetes  Platinschwarz  zugesetzt 
und  dann  mit  Wasser  bis  auf  100  ccm  verdünnt,  so  daß  a  der  Lösung  zu  Anfang 
des  Versuches  -\-  9,bb^  betrug.  Die  Lösung  wurde  nun  im  kochenden  Wasserbad 
erhitzt  und  von  Zeit  zu  Zeit  polarisiert.  Nach  der  Inversion  wurde  die  Lösung  abge- 
gossen, das  Platinschwarz  mit  Wasser  ausgekocht  und  letzteres  dann  sofort  ohne  vor- 
herige Trocknung  für  einen  zweiten  Versuch,  der  im  übrigen  in  derselben  Weise 
ausgeführt  wurde,  verwendet.  Für  einen  dritten  Versuch  wurde  schließlich  das  für 
den  ersten  und  zweiten  Versuch  benutzte  Platinschwarz  gründlich  ausgewaschen,  an 
der  Luft  getrocknet  und  wiederum  wie  oben  mit  der  Saccharoselösung  erhitzt.  —  Die 
Polarisationen  der  drei  Versuche  nach  4-,  6-,  7-  und  8-stündigem  Erhitzen  eingaben 
folgende  Zahlen: 

Versuch    I 
Nach  4  Stunden     .    .    .      +0,20o 
,      6        ,  ...      —1,150 

.      7        ,  ...      -2,150  -  - 

,8        ,  ...      -2,650  +9,100  —1,200 

Die  Tjösungen  der  Versuche  I  und  III  reagierten  nach  dem  Erhitzen  schwach 
sauer,  während  die  Lösung  II  neutral  geblieben  war.  —  Es  geht  aus  diesen  Ver- 
suchen klar  hervor,  daß  nur  aktives,  d.  h.  durch  Trocknen  an  der  Luft  mit  Sauerstoff 
gesättigtes  Platinschwarz  auf  die  Saccharoselösungen  einwirkt,  indem  es  die  Saccharose 
bis  zu  Verbindungen  von  sauerer  Reaktion  oxydiert,  wobei  es  selbst  inaktiv  wird, 
wie  aus  dem  zweiten  Versuche  erhellt.  —  Daß  bei  der  Einwirkung  des  Platins  gleich 
zu  Anfang  Substanzen  entstehen,  welche  H-Ionen  abspalten,  ergibt  sich  sowohl  aus 
der  Steigerung  des  elektrischen  Leitungsvermögens  wie  aus  dem  Verlauf  der  Inversion. 
Verf.  hält  hiernach  seine  Ansicht,  daß  die  Inversion  der  Saccharose  in  Gegenwart 
von  Platinschwarz  und  ähnlichen  Substanzen  durch  die  primäre  Oxydation  der  Saccha- 
rose verursacht  wird,  für  bewiesen.  A,  Oelker. 

P.  Petit:  Über  einige  verflüssigende  und  verzuckernde  Wir- 
kungen auf  Särkekleister.  (Compt.  rend.  1905,  141,  1247—1249.)  —  Malz- 
aufguß verhält  sich  gegen  Guajaktinktur  wie  Lösungen  von  Ferro-  und  Ferrisalzen 
oder  von  Mangano-  und  Mangan! Verbindungen  (in  den  aus  1  Liter  10^/o-igem  Malz- 
aufguß durch  Aufkochen  erhaltenen  Flocken  konnte  0,5  mg  Eisen  bestimmt,  Mangan 
nur  in  Spuren  nachgewiesen  werden).  Wenn  man  Malzaufguß  in  einer  Wasserstoff- 
atmosphäre nach  Hinzufügen  von  Aluminiumspänen  mit  Natronlauge  versetzt,  dann 
nach  einigen  Augenblicken  mit  Essigsäure  neutralisiert,  so  gibt  die  Flüssigkeit  mit 
Guajaktinktur  keine  Reaktion  mehr.  Erst  auf  Zusatz  eines  Tropfens  sauerstoffhaltigen 
Wassers  erscheint  die  blaue  Färbung.  Der  reduzierte  Malzaufguß  besitzt  kein  Ver- 
zuckerungs-  oder  Verflüssigungsvermögen  mehr.  Bläst  man  umgekehrt  in  einen 
schwach  alkalisch  gemachten  Malzaufguß,  der  mit  Guajaktinktur  nur  eine  schwache 
Reaktion  gibt,  Luft  ein,  so  erhält  man  nach  dem  Ansäuern  eine  viel  stärkere  Blau- 
färbung mit  Guajak  als  mit  dem  ursprünglichen  Malzaufguß.  Wenn  man  diese 
Operationen  sehr  schnell  vornimmt  und  Milchsäure  zum  Ansäuern  benutzt,  so  wirkt 
der  Malzaufguß  noch  verflüssigend,  aber  nicht  mehr  verzuckernd;  mit  Salzsäure  bleibt 
nur  ein  sehr  geringes  Verflüssigungs vermögen ;  Citronensäure  zerstört  es  vollständig. 
Verf.  hat  ferner  die  Wirkungen  von  Eisen  und  Manganoxyden  bei  Gegenwart  von 
Eiweiß    und  Pflanzenaufgüssen,    die    für    sich    allein   keine   verflüssigende   oder   ver- 
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zuckernde  Eigenschaft  besaßen,  untersucht  und  jedesmal  verflüssigende  und  verzuckernde 
Wirkungen  beobachtet  Q.  Sonntag. 

B.  Tollens:  Über  das  Verhalten  der  Stärke  bei  der  Hydrolyse 
mit  ziemlich  konzentrierter  Schwefelsäure.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch. 
1906,  39,  2190 — 2193.)  —  Um  zu  entscheiden,  ob  bei  energischer  Hydrolyse  mit 
starker  Schwefelsäure,  wie  dies  bei  der  Zersetzung  der  Renn  tierflechte  sich  als  not- 
wendig erwies  (Z.  1906,  12,  366),  etwa  eine  Umwandlung  der  zuerst  entstehenden 
d-Glykose  in  andere  Zuckerarten  (Mannose,  Galaktose)  stattfindet,  wurde  Kartoffelstärke 
(320  g)  mit  einem  Gemisch  von  20C0  g  Wasser  und  160  g  konzentrierter  Schwefel- 
säure hydrolysiert.  Hierbei  wurden  60  g  reine  Glykose  gewonnen;  Mannose  war  nach 
den  Untersuchungen  höchstens  in  sehr  kleinen  Mengen  vorhanden,  Galaktose  war 
nicht  zu  finden.  Verf.  zieht  daraus  den  Schluß,  daß  die  aus  den  Flechten  der  Renn- 
tiennoose  durch  lange  Hydrolyse  mit  6  bis  7  Vo-iger  Schwefelsäure  neben  Glykose  in 
erheblicher  Menge  gewonnenen  Zucker  Mannose  und  Galaktose  nicht  durch  Um- 
wandlung von  Glykose,  sondern  wirklich  durch  Hydrolyse  der  Hemicellulosen,  d.  h. 
des  Mannans  und  des  Galaktans  der  Materialien  entstanden  sind.  o,  Sonntag. 

A.Emest:  Beitrag  zur  Kenntnis  einiger  Cellulosen.  (Ber.  Deutsch. 
Chem.  Gesellsch.  1906,  89,  1947—1951.)  —  Durch  Hydrolyse  der  Cellulose  aus 
Rübenschnitzeln  mittels  Schwefelsäure  wurde  nach  Abscheidung  der  Dextrine  ein  Syrup 
erhalten,  der  in  5  g  2,768  g  reduzierende  Trockensubstanz  von  ap]  ==  49,7^  enthielt. 
Galaktose  und  Fruktose  waren  nicht  vorhanden.  Das  dargestellte  Osazon  hatte  den 
Schmelzpunkt  207^  das  Diphenylhydrazon  den  Schmelzpunkt  1P9 — 160^.  Demnach 
ist  Glykose  anscheinend  die  einzige  Komponente  der  Rübencellulose.  Der  Syrup  kry- 
stallisierte  im  Laufe  von  drei  Monaten  aus.  Die  Krystalle  schmolzen,  aus  Alkohol 
umkrystallisiert  bei  191®  und  zeigten  ap)]  =  53,3®,  was  mit  der  spezifischen  Drehung 
von  Glykose  sehr  gut  übereinstimmt.  —  Aus  Ramie  auf  ähnliche  Weise  gewonnene 
fast  reine  Cellulose  gibt  bei  der  Hydrolyse  einen  Syrup,  der  nur  Glykose  enthält. 

G.  Sonntag. 
Alfred  Quartaroli:    Über  die   Verteilung    der  Basen,    die    in    den 
Pflanzen    an   Phosphate   gebunden    sind.      (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1905, 
38,    639 — 657.)    —     Bei    der    Berechnung    der    Gleichgewichte    zwischen    Natrou- 
hydrat,    Kalk    beziehungsweise    Baryt   und    Phosphorsäure    hat   Berthelot    Rechen- 
fehler gemacht^    auf  die  Verfasser  hinweist  und  die  ihn  veranlassen,  derartige  Gleich- 
gewichte   neu    zu    bestimmen.      Bei    einem    Gleichgewicht    von     1 H3PO4  -|-  ^'^  ^^^ 
+  lNaOH    fällt  nicht  2/3  der  Säure  als  Doppelsalz  Cag(Ba3)  Nae(P04)4,   wie   Ber- 
thelot behauptet,  sondern  nur  knapp  ^/s  in  Form  von  3-  und  4-basischen  Salzen  aus. 
Die  Basen    verteilen    sich   ungleichmäßig    zwischen   Niederschlag   und   Lösung.      Bei 
längerem  Stehen    von    H5PO4 -f  VaBaO -f  2NaOH    wird   fast   die  Hälfte  der  Säure 
gefällt,    sodaß    auch   hier   Berthelot 's   Zahlen    zu   hoch    sind.      Auch    bei    H3PO4 
-J-  1  CaO(BaO)  -|-  1  NaOH(KOH)   verteilen    sich  die  Basen  ungleich  zwischen  Nieder- 
schlag   und    Lösung.     Weniger    als    */3    der   Säure    wird    gefällt.     Beim    Verhältnis 
IH3PO4  zu  V2MgO   zu   2  Alkali    wird   bei   Natronlauge   nur   Magnesia   gefällt,    bei 
Kalilauge   wird   etwas  Alkali   mitgerissen.     Bei  Anwendung   von    iMgO    bilden  sich 
anscheinend   lösliche    Doppelphosphate.     Es    ist   danach,   entgegen    Berthelot,    aus- 
geschlossen, daß  sich  durch  Einwirkung  von  Alkali  auf  Monocalciumphosphat  in  den 
Pflanzen  unlösliche  Doppelphosphate  von  Calcium  und  Alkalimetallen  bilden  können. 
Deshalb  vermag  auch  bei  Abwesenheit  größerer  Kalkmengen  sich  Phosphor  in  einzelnen 
Teilen  der  Pflanzen,  z.  B.  in  dem  Samen,  anzuhäufen.     Von  der  Phosphorsäure  wird 
nur  eine  ganz  geringe  Menge  gebunden,  der  Rest  derselben,  mindestens  ^Is  derselben, 
bleibt  in  Losung   und  gelangt  in  andere  Teile  der  Pflanzen.     Auch  die  Magnesiuni- 
phosphate können  als  Monometallverbindungen  von  der  Pflanze  aufgenommen  werden. 
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Die  Umwandlung  des  Monocaiciumphosphats  in  Alkaliphosphat  vollzieht  sich  in  der 
Pflanze  mit  möglichster  Ersparnis  an  Alkali  und  Phosphorsäure.  Wenn  die  Blüte 
beginnt,  hört  die  Pflanze  auf,  aus  dem  Boden  Phosphorsäure  aufzunehmen,  fährt  aber 
fort,  Alkali  zu  absorbieren.  W,  Roth, 

E.  Abderhalden:  Neuere  Ergebnisse  auf  dem  Gebiete  der  Giweißchemie 
und  -Physiologie.     (Mediz.  Klinik  1905,  No.  46  und  47;  Chem.  Centrbl.  1906,  I,  249.) 

Leo  Langstein :  Die  Kohlenhydrate  des  Blutglobulins.  (Monatshefte  f.  Chemie 
1905,  26,  531-535;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1714.) 

P.  A.  Levene  und  J.  A.  Mandel:  Darstellung  und  Analyse  einiger  Nuklein- 
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Ernährangslehre. 
TJ.  Priedemann:  Organeiweiß  und  Nahrungseiweiß.  (Arch.  Hyg.  1906, 
55,  323 — 334.)  —  Die  spezifischen  biologischen  Reaktionen,  welche  die  Forschung 
auf  dem  Immunitatsgebiet  aufdeckte,  gestatten  Stoffe  zu  unterscheiden,  die  den  chemi- 
schen Verfahren  gegenüber  sich  durchaus  gleichartig  verhalten.  Gelingt  es  doch,  nicht 
nur  Unterschiede  zwischen  den  Eiweißkörpern  verschiedener  Arten,  sondern  auch  bei 
der  gleichen  Spezies  individuelle  Unterschiede  in  der  Zusammensetzung  gewisser  Zellen 
und  Stoffe  nachzuweisen.  Es  erschien  dem  Verf.  daher  aussich tsvoll,  auch  Verände- 
rungen der  Säfte  des  Körpers,  welche  unter  bestimmten  Bedingungen  eintreten,  mit 
Hilfe  der  Präzipitinreaktion  zu  studieren.  Er  verglich  deshalb  das  Serum  von  hungern- 
den und  fressenden  Hunden  nach  der  biologischen  Methode.  Da  man  annehmen 
kann,  daß  am  Ende  der  Hungerzeit  das  Nahrungseiweiß  aus  der  Blutbahn  verschwun- 
den ist  und  der  Hund,  sobald  er  sein  Fett  verloren  hat,  vorwiegend  von  seinem 
Oiganeiweiß  zehrte  so  konnte  —  falls  ein  Unter?chied  zwischen  zirkulierendem  Eiweiß 
und  Organeiweiß  besteht  —  das  Serum  des  gut  gefütterten  Hundes  und  das  eines 
Tieres  im  Hungerzustand  möglicherweise  gewisse  Unterschiede  aufweisen.  Um  indi- 
viduelle Unterschiede  auszuschließen,  wurde  zu  allen  Versuchen  derselbe  Hund  be- 
nutzt, der  abwechselnd  längeren  Hungerzeiten  (gewöhnlich  3  Wochen)  ausgesetzt  und 
inzwischen  reichlich  mit  Pferdefleisch  ernährt  wurde.  Am  Ende  jeder  Periode  wurde 
dem  Versuchstier  Blut  entnommen,  mit  dessen  Serum  in  steigenden  Mengen  Kanin- 
chen immunisiert  wurden.  Die  Immunsera  wurden  dann  in  ihren  Reaktionen  auf  die 
Sera  des  fressenden  und  hungernden  Hundes  geprüft  (nach  der  Absorptionsmethode 
von  Ehrlich  und  Morgenroth).  Das  Ergebnis  der  Untersuchungen  läßt  sich 
dahin  zusammenfassen,  daß  höherwertige  Immunsera  irgend  einen  Unterschied  zwischen 
dem  Serum  des  hungernden  und  des  genährten  Hundes  nicht  erkennen  lassen.  Wird 
die  Immunisierung  nicht  so  hoch  getrieben,  so  verhalten  sich  die  gewonnenen  Kanin- 
chenimmunsera den  Hundeseris  gegenüber  allerdings  verschieden.  Irgend  eine  klare 
übersehbare  Beziehung  zwischen  der  Konstitution  der  Immunsera  und  dem  Ernährungs- 
zustand des  Hundes,  dessen  Serum  sie  erzeugt  hatte,  ließ  sich  jedoch  nicht  feststellen. 

Max  Müller, 
ü.  Friedemann  und  S«  Isaac:    Über  Eiweißimmunität  und   Eiweiß- 
stoffwechsel. (Zeitschr.  experim.  Pathol.  u.  Tberap.  1905,  1,  513 — 538.)  —  Bei  der 
Ernährung  muß  fremdes  Eiweiß  in  Arteiweiß  umgewandelt  werden,  denn  es  ist  sonst 
nicht  zu    verstehen,    daß    sämtliche  Zellen    und  Flüssigkeiten   des   tierischen  Körpers 
unveränderlich    ihre  biologische  Arteigenheit,   die  sich  in  der  Fähigkeit    artspezifischer 
Präzipitine    hervorzubringen  zeigt,  bewahren,  obwohl  ihnen    in  der  Nahrung   stets  nur 
artfremdes  Eiweiß    geboten    wird.     Diese  Umwandlung    des    artfremden    Eiweißes    in 
arteigenes  findet  vorwiegend  im  Magendarmkanal   statt   und    wird    durch   den  Abbau 
des  eingeführten  Eiweißes  mit  Hilfe  der  Verdauungssäfte  eingeleitet.    Die  Verff.  haben 
nun   in    vorliegender  Abhandlung    untersucht,    wie    sich  die  Eiweißimmunität  in  dem 
Eiweißstoffwechsel   wiederspiegelt,    wie    verschiedene   normale    und    immunisierte   Tiere 
(Hunde   und  Ziegen)    sich    verhalten    bei    der  Verwertung   des   subkutan    eingeführten 
Eiweißes.     Ferner   haben    sie  geprüft,    ob  Veränderungen    dieses    Verhaltens    mit  dor 
eingetretenen  Immunität  zusammenhängen  und  demgemäß  insofern  spezifisch  sind,  als 
sie  sich  nur  geltend  machen  bei  der  subkutanen  Injektion  desjenigen  fremden  P^iweißos, 
gegen  welches    das   Tier    immunisiert    ist.     Die  Versuche   ergaben,    daß    der    Hundo- 
organismus  artfremdes  Eiweiß  abbaut,  nicht  aber,  das  dieses  auch   als  völliger  Err?atz 
des  bei   den  Lebensprozessen  zugrunde   gehenden  Körpereiweißes   dient,   daß    es  also 
nach  der  Zerlegung    in  arteigenes  Eiweiß  umgewandelt   werden    kann.     Auch    konnte 
festgestellt  werden,  daß  die  im  subkutan  eingespritzten  Eiweiß    vorhandene  Stickstoff- 
menge vollkommen  zurückgehalten  wurde.     Endlich    scheint  noch  aus  den  Versuchen 
hervorzugehen,    daß  der  immunisierte  Organismus  gegenüber    dem    normalen   eine   er- 
höhte Fähigkeit  erworben  hat^  körperfremde  Substanzen  zu  zerlegen.  Max  Müller, 
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M«  Kauffmann:  Über  den  Ersatz  von  Eiweiß  durch  Leim  im  Stoff- 
Wechsel.  (Pflüg  er 's  Arch.  f.  PhysioL  1905,  109,  440—465.)  —Verf.  versuchte 
durch  vorliegende  Arbeit  vermittels  Stoffwechselversuche  festzustellen:  1.  Wieviel  Eiweiß 
durch  Leim  bei  Stickstoff gleichgewicht  ersetzt  werden  kann  und  2.  ob  durch  Zusatz  von 
nicht  in  Leim  enthaltenen  Spaltungsprodukten  des  Eiweißes  zum  Leim  eine  Eiweiß- 
synthese im  Tierkörper  möglich  ist.  Zu  den  Versuchen  dienten  2  Hündinnen,  die 
Eiweiß  in  Form  von  Plasmon,  Milch  und  Reismehl  erhielten.  Verf.  kommt  auf  Grund 
seiner  Versuche  zu  dem  Schluß,  daß  in  der  Nahrung  von  Hunden,  welche  nur  so  viel 
Eiweiß  erhalten,  als  bei  genügender  Aufnahme  von  Brennmaterial  zur  Erhaltung  des 
Körperbestandes  nötig  ist,  einem  Fünftel  Eiweißstickstoff  dieselbe  Menge  Leimstick- 
stoff physiologisch  gleichwertig,  wahrscheinlich  sogar  überlegen  ist.  Ein  Fünftel  ist 
auch  die  Grenze  des  vollwertigen  Ersatzes  von  Eiweiß  durch  Leim,  denn  schon  bei 
Ersatz  von  V*  Eiweißstickstoff  durch  Leim  Stickstoff  tritt  eine  kleine  Unterbilanz  zu- 
ungunsten des  Leimes  auf.  In  einer  zweiten  Versuchsreihe,  die  an  denselben  Hunden 
angestellt  wurde,  sollten  4®/o  des  Leimstickstoffes  durch  Tyrosin-Stickstoff  und  2^/t^k 
des  Leimstickstoffes  durch  Tryptophan-Stickstoff  ersetzt  werden.  Die  Ergebnisse  zeigten, 
daß  die  Voll  Wertigkeit  des  Leimes  als  Ersatz  des  Eiweißes,  welche  ihre  Grenze  findet, 
wenn  V»  des  Stickstoffes  in  Form  von  Leim  gegeben  wird,  durch  Zugabe  von  Tyrosin 
und  Tryptophan  bis  auf  die  Hälfte  des  Gesamt  Stickstoffes  erhöht  werden  kann.  In 
einem  weiteren  Versuche  wurde  alles  Eiweiß  durch  Leim  ersetzt  (93  ^/o  Leimstickstoff, 
4  7o  Tyrosin-Stickstoff,  2^0  Cystin-Stickstoff,  l^/o  Tryptophan-Stickstoff),  diese  Mischung 
scheint  einen  vollwertigen  Ersatz  des  Eiweißes  darzustellen.  Max  Müller, 

E.  Gumpert:  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Stickstoff-,  Phosphor-, 
Kalk-  und  Magnesiaumsatzes  beim  Menschen.  (Med.  Klinik  1905,  1, 
1037—1041;  Chem.  Centralbl.  1905,  II,  1036.)  —  Bei  den  vorgenommenen  Stoff- 
wechselversuchen am  Menschen  ersetzte  Verfasser  den  größten  Teil  des  Nahrungs- 
eiweißes der  Fleisch  Periode  durch  Sanatogen.  Es  konnte  dabei  festgestellt  werden, 
daß  bei  fast  gleicher  Phosphoraufnahme  die  negative  Bilanz,  die  Verfasser  in  der 
ersten  Fleisch  Versuchsperiode  beobachtet  hatte,  verschwand,  sobald  der  Prozentanteil 
des  organischen  Phosphors  ein  höherer  wurde.  Die  Resorption  und  Verwertung  des 
Kasein  Stickstoffes  gegenüber  dem  Fleisch  Stickstoff  war- eine  bessere,  die  Kotmenge 
eine  kleinere;  ebenso  war  die  Resorption  von  Calciumoxyd  und  Magnesiumoxyd  eine 
bessere.  Das  Sanatogen  geht  völlig  in  den  Organismus  über,  um  teils  im  Stc»ffwechsel 
verbrannt  zu  werden  oder  als  Ersatz  für  abgebaute  Zellteile  einzutreten,  teils  um  zur 
Gewcbsneubildung  verwendet  zu  werden.  Es  bewirkt  aber  außerdem  eine  bessere 
Ausnutzung  der  verabreichten  Nahrungsmittel.  Die  Ausnutzung  des  Phosphors  bei 
Überernähmng  mit  Sanatogen  betrug  80  Vo?  der  gesamte  im  Sanatogen  gereichte 
Phosphor  war  resorbiert,  27,5  ^/o  des  mehrgereichten  waren  im  Körper  zurückbehalten 
worden.  Die  Zufuhr  von  Sanatogen  hatte  schon  beim  Organismus,  dessen  Zellen 
weder  Phosphor-  noch  Eiweißhunger  hatten,  zur  Zellmast  geführt  Der  Calciumoxyd- 
und  Magnesiumoxyd-Stoffwechsel  ist  ein  geringer  und  das  Bedürfnis  des  Organismus 
an  diesen  Erdalkalien  läßt  sich  mit  kleinen  Mengen  decken.  Max  Malier, 

Georg  V.  Wendt:  Untersuchungen  über  den  Eiweiß-  und  Salz- 
stoffwechsel beim  Menschen.  (Skand.  Arch.  PhysioL  1905,  17,  211 — 289; 
C'heni.  Centralbl.  1905,  II,  1109.)  —  Von  den  Untersuchungsergebnissen  des  Verfs. 
seien  die  folgenden  hervorgehoben:  Die  Ausscheidung  von  Stickstoff  und  Schwefel 
gibt  nur  zusammen  ein  Bild  des  gesamten  Eiweißumsatzes  im  Körper,  wahrend  jeder 
für  sich  nur  angibt,  wann  gewisse  Spaltungsstoffe  aus  dem  Körper  entfernt  werden. 
Wenn  es  sich  darum  handelt,  ungefähr  den  zeitlichen  Ablauf  der  Eiweißzersetzung 
festzustellen,  so  liefert  das  Verhalten  des  Schwefels  ein  sichereres  Bild  als  das  des 
Stickstoffes,      Die    Konstanz   der  Ausscheidung    des   Schwefels    und    der   endogenen 
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Purine  beruht  darauf,  daß  der  Körper  nicht  dieselben  Möglichkeiten  besitzt,  die  endo- 
genen neutralen  Schwefelverbindungen  und  die  endogenen  Purine  zu  oxydieren,  wie 
die  exogenen,  weshalb  hauptsächlich  der  konstante  endogene  Eiweißzerfall  im  Körper 
diese  reguliert  Wird  dem  menschlichen  Körper  eine  genügende  Menge  stickstoff- 
freien Verbrennungsstoffes  —  Kohlenhydrate,  Fett  —  zugeführt,  so  wird  die  Ausgabe 
von  Stickstoff,  Schwefel  und  anorganischen  Bestandteilen  sehr  unbedeutend  herabge- 
setzt Diese  Einschränkung  der  Ausscheidung,  welche  den  Wert  der  endogenen  Zer- 
setzung bedeutend  herabsetzt,  beruht  darauf,  daß  eine  „innere  Zirkulation"  eintritt,  die 
im  Anschluß  an  die  Zusammensetzung  der  Nahrung  mehr  oder  weniger  umfassend  ist 

Max  Müller, 
W.  H.  Thompson:  Die  physiologische  Wirkung  der  Peptone  und 
verwandter  Produkte.  Teil  7:  Der  Stoffwechsel  des  Arginins.  (Joum. 
of  Physiol.  1905/6,  33,  106—124.)  —  Verf.  hat  Hunde  mit  Arginin  gefüttert  und 
dabei  gefunden,  daß  die  Menge  des  im  Urin  als  Harnstoff  wieder  auftretenden  Stick- 
stoffs bedeutenden  Schwankungen  unterliegt,  so  wurden  in  drei  Versuchen  52,99, 
77,03  und  37,6  ®/o  Stickstoff  wieder  gefunden.  Der  Harnstoff  wurde  teils  bald  nach 
der  Verfütterung  des  Arginins,  teils  erst  nach  längerer  Zeit  wieder  ausgeschieden. 
Wurde  das  Arginin  den  Hunden  subkutan  eingeführt,  so  traten  im  Harn  größere 
Stickstoff  mengen  auf  als  bei  der  Verfütterung,  so  wurde  z.  B.  in  einem  Versuche 
82,3  ^/o  des  Argininstickstoffs  ausgeschieden.  Ein  Teil  des  Arginin  Stickstoffs  kommt 
als  Ammoniak,  teils  sofort,  teils  nach  längerer  Zeit  im  Harn  wieder  zum  Vorschein. 
Ornithin  und  Putrescin  traten  weder  im  Harn  noch  im  Kot  auf.  Während  des  Ver- 
suches stieg  das  Gewicht  der  Versuchstiere  um  ein  geringes.  Eine  0,9%-ige  Koch- 
salzlösung des  Arginins  übte  auf  die  Harnstoffausscheidung  einen  schwankenden  Ein- 
fluß aus.  Max  Müller, 

B«  ¥•  Strusiewicz:  Über  denNährwert  der Amidsubstanzen.  (2^itschr. 
Biologie  1905,  29,  143 — 186.)  —  Das  Ziel  der  vorliegenden  Arbeit  war:  Die  Wirkung 
und  den  Wert  der  amidartigen  Verbindungen  in  der  tierischen  Ernährung  festzustellen 
unter  Zuhilfenahme  nicht  des  Asparagins  allein,  sondern  der  ganzen  in  den  Pflanzen 
befindlichen  Komplexe  der  amidartigen  Verbindungen.  Ausgehend  von  dem  Gedanken, 
daß  die  Amidsubstanzen,  falls  sie  Eiweiß  vertreten  können,  diese  Wirkung  bei  Eiweiß- 
hunger am  besten  zum  Vorschein  bringen  konnten,  wurden  die  Versuchstiere  (Hammel) 
auf  ein  äußerst  eiweißarmes  Futter  gestellt,  so  wurde  ihnen  z.  B.  in  einigen  Versuchen 
Stroh,  Gerstenschrot,  Rübenpreßlinge  und  Zucker  verabreicht  Die  Ergebnisse  der 
Ausnutzungsversuche,  die  in  der  üblichen  Weise  angestellt  wurden,  zeigen  nun,  daß 
die  Amidsubstanzen  das  wirklich  verdauliche  Eiweiß  in  seiner  vollen  Leistung  ersetzen 
können.  Wenn  man  bei  der  Berechnung  der  Wertschätzung  der  Futtermittel  in  der 
neueren  Zeit  sich  mehr  und  mehr  der  Ansicht  zugeneigt  hat,  daß  die  Amidsubstanzen 
von  dem  verdaulichen  Protein  abzuziehen  und  den  stickstofffreien  Extraktstoffen  in 
ihrem  Nährwerte  beizuzählen  sind,  so  ist  diese  Anschauung  unrichtig.  Man  wird  viel- 
leicht im  Gegenteil  in  Zukunft  dazu  kommen,  Amidsubstanzen  und  echtes  Eiweiß  in 
einer  Gruppe  und  mit  gleichem  Werte  aufzuführen.  Max  Müller. 

L.  Blum  und  E.  Fuld:  Über  eine  neue  Methode  der  Labbestim- 
mung und  über  das  Verhalten  des  menschlichen  Magenlabs  unter 
normalen  und  pathologischen  Zuständen.  (Berl.  klin.  Wochenschr.  1905, 
42,  107 — 113.)  —  Verff.  haben  als  Versuchsflüssigkeit  eine  Emulsion  benutzt,  die 
sie  aus  dem  Eckenberg'schen  Milchpulver  in  folgender  Weise  herstellten:  3  g  des 
Pulvers  werden  mit  der  neunfachen  Menge  Wasser  gemischt  und  unter  fortwährendem 
Umrühren  eine  Stunde  auf  80®  erhitzt.  Darauf  läßt  man  abkühlen  und  setzt  auf  je 
98  ccm  der  Lösung  2  ccm  einer  20Vo-igen  Calciumchloridlösung.  Die  so  bereitete 
Flüssigkeit   besitzt   die  Eigenschaften   einer   guten    Magermilch,  ist  haltbar,   homogen 
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und  für  Labversuche  gut  geeignet,  muß  jedoch  bald  nach  dem  Erkalten  benutzt 
werden,  da  bei  längerem  Stehen  bei  Zimmertemperatur  der  Labwert  sich  ändert  und 
bei  höherer  Temperatur  Gerinnung  eintritt.  Die  Ausführung  der  quantitativen  Lab- 
bestimmung  in  Magensäften  gestaltet  sich  nun  folgendermaßen:  Zu  je  4,5  com  Milch 
werden  0,5  ccm  des  filtrierten  Magensaftes  oder  der  Verdünnungen  des  letzteren  hin- 
zugesetzt Die  Proben  bleiben  bei  einer  konstanten  Temperatur  von  15®  2  Stunden 
stehen  und  kommen  nach  dieser  Zeit  auf  5  Minuten  in  ein  Wasserbad  von  87®.  Die 
niedrigste  noch  wirksame  Verdünnung  gibt  nun  ein  Maß  für  die  Labmenge.  Der 
Eintritt  der  Labung  ist  scharf,  für  die  Grenzwerte  vielleicht  noch  leichter  erkennbar 
als  bei  gewöhnlicher  Milch.  Bei  Gegenwart  von  freier  Salzsäure  im  Magensaft  kann 
man  als  untersten  Verdünnungsgrad  1  :  1000  wählen.  Bei  Abwesenheit  von  freier 
Salzsäure  läßt  man  am  bebten  3  Proben  mit  den  Verdünnungen  1  :  10,  1  :  100  und 
l  :  1000  5  Minuten  bei  37®  stehen.  Hat  man  auf  diese  Weise  einen  Anhaltspunkt 
für  den  ungefähren  Gehalt  erlangt,  so  bestimmt  man  nach  der  beschriebenen  Methoile 
den  richtigen  Wert,  wobei  man  mit  der  vierfach  stärkeren  Verdünnung  als  der  im 
Vorversuch  noch  wirksamen  beginnen  kann.  Bei  Anwendung  der  Morgenrot'scben 
Methode  der  Labbestimmung  sind  nämlich  die  unteren  Grenzwerte  mindestens  4-mal 
höher  als  bei  der  direkten  Prüfung  durch  Stehenlassen  bei  37®.  Eine  Neutralisation 
des  Magensaftes  ist  unnötig.  —  Verff.  haben  in  einer  Reihe  von  Magensäften,  und 
zwar  von  gesunden  wie  von  kranken  Menschen,  Labbestimmungen  ausgeführt,  wobei 
gleichzeitig  der  Pepsingehalt  nach  Mett  und  der  Gehalt  an  freier  Salzsäure  festge- 
stellt wurde.  —  Verff.  versuchten  dann  noch  festzustellen,  ob  in  Magensäften  ein 
Proferment  (Prochymosin)  vorkommt;  nach  den  erhaltenen  Ergebnissen  ist  das  Vor- 
kommen eines  solchen  Profermentes  sehr  zweifelhaft.  —  Nach  Ansicht  der  Verff. 
kommt  der  Labfermentbestimmung  ein  besonderer  Wert  bei  der  Beurteilung  von  Er- 
krankungen nicht  zu,  dagegen  ist  der  Grad  der  Abnahme  der  Fermente  für  die  Be- 
urteilung von  Wichtigkeit.  Vor  der  Pepsinbestimmung  hat  die  Labbestimmung  größere 
Genauigkeit  und  stärkere  Empfindlichkeit  voraus.  3/ax  MUHcr. 

M«  Rubner:  Die  Bedeutung  von  Gemüse  und  Obst  in  der  Ernäh- 
rung. (Hyg.  Rundsch.  1905,  15,  817—828  und  865—872.)  —  Die  Gemüse  sind 
teils  mäßig,  teils  sehr  reich  an  Stickstoff  Substanz,  ferner  reich  an  Kohlehydraten  und 
Salzen,  dagegen  fettarm.  Ganz  ähnliche  Verhältnisse  zeigen  die  Salate,  nur  besitzen 
die  Gurken  einen  sehr  hohen  Wassergehalt  (über  95®/o).  Gemüsen  und  Salaten  ge- 
meinsam ist  der  hohe  Gehalt  an  Salzen,  auch  steigern  sie  die  Nährsalzmengen  im 
Verhältnis  zur  sonstigen  Nahrun gs Wirkung  ganz  bedeutend.  Auf  gleiche  Mengen  von 
Wärmeeinheiten  in  der  Kost  bezogen,  sind  die  Salzmengen  des  Weißbrotes  =  1,  des 
Weißkohls  =15,  des  Spinats  =  28.  Bemerkenswert  ist  weiter  der  hohe  Gehalt  an 
Kalk,  während  die  sonstigen  vegetabilischen  Nahrungsmittel  arm  an  Kalk  und  reich 
an  Magnesia  zu  sein  pflegen.  Es  ist  aber  wichtiger,  wenn  ersterer  überwiegt;  wenig- 
stens zum  Aufbau  des  Organismus  eignet  sich  dieses  V^erhältnis  zwischen  Kalk  und 
Magnesia,  wie  die  Muttermilch  und  die  Kuhmilch  es  zeigen,  besser.  —  Nun  ist  zwar 
bekannt,  daß  z.  B.  Wirsing  und  Mohrrüben  schlechter  verdaut  werden  als  z.  B.  Brot 
oder  Reis  und  auch  für  das  Eiweiß  ist  die  Resorption  keine  günstige,  aber  <lennoch 
wird  dadurch  die  Stellung  der  Gemüse  als  Nahrungsmittel  nicht  erschüttert  Es  muß 
nämlich  beachtet  werden,  daß  die  Gemüse  und  Salate  meist  nur  nach  besonderen 
Zutaten  —  öl,  Fett  u.  s.  w.  —  auf  den  Tisch  kommen,  wodurch  der  Nährwert  der 
Speise  erhöht,  die  Ausnutzbarkeit  der  Beigaben  aber  nicht  gestört  wird.  Im  Gegen- 
satz zu  den  Gemüsen  ist  das  Obst  nur  als  eine  vorzügliche  Beikost  zur  Mahlzeit  an- 
zusehen; auch  außerhalb  der  Mahlzeit  dient  es  zur  Erfrischung  und  Durststillung. 
Für  die  Beurteilung  einer  Speise  vom  Standpunkt  der  Volksernährung  kommt  wesent- 
lich der  Preis  in  Betracht  Berechnet  man  die  Nahrungsmengen,  die  z.  B.  für  1  Mk. 
erhältlich  sind  und  betrachtet  die  erzielten  Nährwerte,  so  zeigt  sich,  daß  Kartoffeln, 
Erbsen  und  Brot   zu   den  billigsten  Nahrungsmitteln    zu   zählen    sind;   die   günstigste 
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Stelle  unter  den  Gemüsen  nimmt  der  Grünkohl  ein ;  er  ist  etwa  dreimal  so  teuer  als 
Brot  und  etwas  teurer  als  reiner  Zucker,  aber  viel  billiger  als  Milch.  Spinat,  Blumen- 
kohl, Kopfsalat  sind  dem  Nährwert  nach  teurer  als  Eier.  Das  billigste  Obst  sind 
die  getrockneten  Äpfel,  etwa  itn  Werte  gleich  den  roten  Rüben,  das  billigste  frische 
Obst  die  Apfel,  sie  kommen  aber  im  Preis  dem  Rindfleisch  sehr  nahe. 

Max  Müller. 
W«  Caspari:  Physiologische  Studien  über  Vegetarismus.  (Pflüger's 
Arch.  f.  Physiol.  1905,  109,  473—595.)  —  Verf.  hat  sehr  umfangreiche  Stoffwechsel- 
untersuchungen an  einem  sich  nur  von  Vegetabiiien  nährenden  Ehepaar  und  einem 
ausschließlich  von  Obst  lebenden  Manne  angestellt.  Die  Versuche  haben  gezeigt,  dnß 
eine  rein  pflanzliche  Kost  einen  kräftigen,  jugendlichen  Organismus  auf  höchster  Stufe 
körperlicher  und  geistiger  Frische  und  Leistungsfähigkeit  zu  halten  vermag.  Dennoch 
erseheint  diese  Diätform  unzweckmäßig,  nämlich  1.  wegen  der  schlechten  Ausnutzung 
der  Kost,  besonders  aber  der  Eiweißstoffe,  2.  wegen  der  Reizlosigkeit  der  Kost  und 
3.  wegen  ihres  großen  Volumens.  Doch  lassen  sich  die  Übelstände  1  und  3  durch 
Verwendung  Kellogg 'scher  Präparate,  2  diurch  Anwendung  von  Würzstoffen,  wie 
sie  die  Japaner  erfunden  haben,  einigermaßen  bekämpfen.  Von  den  Vorteilen  der 
vegetarischen  Ernährung  ist  ihre  Billigkeit  hervorzuheben.  Dagegen  ist  die  Anschau- 
ung, daß  die  vegetarische  Ernährung  infolge  ihres  Mangels  an  Harnsäurebildnern  der 
gewöhnlichen  gemischten  Kost  vorzuziehen  sei,  nicht  erwiesen.  Berechtigt  ist  der 
Hinweis  auf  die  geringe  Zufuhr  von  Purinkörpern  gegenüber  einer  übermäßigen 
Fleischkost  und  in  Fällen,  welche  in  das  Gebiet  der  Pathologie  gehören.  Bezüglich 
der  Leistungsfähigkeit  bietet  die  vegetarische  Kost  sicherlich  im  allgemeinen  keinen 
Vorteil  gegenüber  der  gemischten.  Max  MiUler. 

K.  E.  Widlund:  Untersuchung  des  Verhältnisses  zwischen  COa-Produk- 
tion  in  Ruhelage  und  in  stehender  Stellung.  (Skand.  Arch.  Phys.  1905,  17,  290  bis 
293;  Chem.  Centrbl.  1905,  II,  1107.) 

F.  Ro^cozinski:  Über  den  Einfluß  der  Muskelarbeit  auf  Gewicht,  Zusam- 
mensetzang  und  Wassergehalt  der  Organe  des  TierkOrpers.  (Biochem.  Zeitschr. 
1906,  1,  207-228.) 

J.  Wohlgemnth:  Über  das  Verhalten  stereoisomerer  Substanzen  im  tie- 
rischen Organismus.  IL  Die  inaktiven  Monoaminosäuren.  (B er.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1905,  88,  2064-2066.) 

D.  N.  Paton:  Polin 's  Theorie  des  Eiweiße  toffwech  sei  s.  (Journ.  Physiol. 
1905,  88,  1-11;  Chem    Centrbl    1905,  II,  1109.) 

E.S.London:  Zum  Chemismus  der  Verdauung  im  tierischen  Körper. 
III.  Die  Probleme  des  Eiweißabbaucs  im  Verdauungskanal.  (Zeitschr.  physiol. 
CTiem.  1906.  47,  368—375.) 

Emil  Abderhalden  und  Peter  Rona:  Weitere  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Eiweiß- 
assimilatioD  im  tierischen  Organismus.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,47,397—403.) 

Emil  Abderhalden  und  Alfred  Schi  tten  heim :  Der  Ab-  und  Aufbau  der  Nuklein- 
säure im  tierischen  Organismus.    (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  452—457.) 

Obst,  Beerenfrüchte  und  Fruchtsäfte. 
L.  Guigiiard:  Über  das  Vorkommen  eines  Cyanwasserstoff  säure- 
liefernden Körpers  in  gewissen  Johannisbecrarten,  (Bull.  Sciences 
PharmacoL  1905,  7,  187 — 190.)  —  Aus  deu  Blättern  von  Ribes  rubrum  konnte, 
wie  aus  denen  des  schwarzen  Holunders  Blausäure  erhalten  werden,  deren  Menge  mit 
der  Reife  der  Früchte  abnimmt.  Mitte  Juni,  als  die  Früchte  noch  grün  waren, 
wurden  aus  100  g  der  Blätter  0,0035  g  gewonnen,  einige  Wochen  später  0,0026  g 
und  Anfang  August  0,0015  g.  Die  Ilolunderblätter  liefern  ungefähr  4-mal  soviel 
Blausaure  (0,10  "/o).  100  g  junger  Zweige  (Holz  und  Rinde)  des  Johannisbeerstrauchs 
gaben  nur  eine  sehr  schwache  Reaktion,  die  Wurzeln  gar  keine.  (Zweige  des  Holun- 
ders hatten  0,003^0  geliefert,  während  dessen  Wurzeln  ebenfalls  keine  Blausäure 
enthielten).  Auch  im  Destillate  von  300  g  getrockneten,  reifen  Früchten  konnte 
keine  Blausäure  nachgewiesen  werden.     Die   jungen  Triebe,   Blätter   und   Zweige  von 
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Kibes  aureum  lieferten  ebenfalls  Cyanwasserstoff;  die  Untersuchungen  der  Blätter  von 
R.  nigrum,  R.  uvacrispa,  R.  sanguineum,  R.  multiflorum,  R.  subvestitum,  R.  prostatum 
und  R.  Gordonianum  fielen  negativ  aus.  Wie  beim  Holunder  entsteht  die  Cyan- 
wasserstoffsäure  des  Johannisbeerstrauchs  aus  einem  Glykosid  unter  der  Einwirkung 
eines  Enzyms,  das  wahrscheinlich  mit  dem  Emulsin  identisch  ist  G.  Sonntag. 

Siro  Grimaldi:  Über  die  Verbreitung  der  Salicylsäure  im 
Pflanzenreich.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1905,  38,  618 — 621.)  —  In  Weicbsd- 
kirschen  fand  Verf.  0,1  bis  höchstens  0,45—0,5  mg  Salicylsäure  pro  Kilogramm 
Frucht.  Wahrscheinlich  entsteht  dieselbe  infolge  der  Einwirkung  eines  Fermentes  auf 
ein  Glykosid  als  Salicylsäuremethylester.  Glykosid  und  Ferment  befinden  sich  offenbar 
in  verschiedenen  Zellen  lokalisiert.  Auch  die  Trauben  von  Vitis  labrusca 
Linn.,  ferner  die  Beeren  von  Rubus  idaeus  Linn.,  besonders  die  Himbeeren  von 
Monte  Amiata  enthalten  Salicylsäure.  Der  Nachweis  derselben  geschah  in  Benzin- 
oder Ätherextrakt  mittels  verdünnter  wässeriger  Eisenchloridlösungen  und  durch  Cber- 
führung  der  Säure  in  Ammouiumpikrat  durch  warme  Salpetersäure  und  darauffolgende 
Behandlung  mit  Ammoniak.  W.  Boik 

R.  Kayser:  Citronen  säure  im  Himbeersaft.  (Zeitschr.  öffend.  Chemie 
1906,  12.  191  —  192.)  —  Mit  Rücksicht  auf  die  Abhandlungen  von  Krzizan  und 
Plahl  (Z.  1906,  11,  ?07)  und  Kunz  (Z.  1906,  12,  300  u.  670)  betont  Verf.  die 
Notwendigkeit,  die  Angaben  von  Späth  {Z.  1901,  4,  929)  über  die  Art  der  Sauren 
in  den  Himbeeren  durch  weitere  und  umfassendere  Untersuchungen  völlig  klar  zu 
stellen.    (Vergl.  auch  das  nachstehende  Referat.)  O,  S<mni(bg. 

R.  Krzizan:  Böhmische  Himbeersäfte  des  Jahres  1906.  (Zeitschr. 
öffentl.  Chem.  1906,  12,  342—349.)  —  Die  Abhandlung  enthält  die  Fortsetzung  der 
vom  Verf.  und  W.  Plahl  (Z.  1906,  11,  200)  gelieferten  Statistik.  Die  Säfte  wurden 
nach  der  Vorschrift  des  deutschen  Arzneibuches  hergestellt;  dabei  stellt©  sich  heraus, 
daß  die  Prüfung  des  gegorenen  Saftes  durch  Vermischen  mit  dem  halben  Volumen 
Alkohol  nicht  bei  allen  Rohsäften  gilt.  In  einzelnen  Fällen  konnte  das  Ausbleiben 
der  Alkoholfällung  auch  nicht  durch  längeres  Stehenlassen  des  ausgegorenen  Saftes 
erreicht  werden.  Da  hierbei  Schimmelung  und  starke  Bildung  von  Essigsäure  ein- 
tritt, so  hält  Verf.  es  für  richtiger,  die  Gärung  dann  als  beendet  zu  betrachten,  so- 
bald keine  Gasbildung  mehr  eintritt  und  der  Saft  sich  oben  auf  den  Trestern  sammelt 
Nach  dem  Filtrieren  des  Rohsaftes  durch  Filtrierpapier  oder  Papierwolle  wurde  sofort 
analysiert  —  Für  die  Bestimmung  des  Extraktgehaltes  diente  das  bei  Wein  gültige 
Verfahren.  Zur  Bestimmung  der  Alkalität  ist  Vs-Norm.  Schwefelsäure  der  Salx- 
säure  vorzuziehen,  weil  die  Asche  Mangan  enthält  (als  Mn304  berechnet  bis  zu  0,8 Vo) 
und  bei  Verwendung  von  Salzsäure  daher  Chlor  entwickelt  wird.  Die  freie  Säure 
wurde  als  Citronensäure  berechnet  In  allen  untersuchten  Himbeersäften  konnte 
wiederum  nur  Citronensäure,  dagegen  weder  Apfel-  noch  Weinsäure  gefunden  werden. 
Das  analytische  Verfahren  ist  eingehend  beschrieben.  Im  nachstehenden  sind  die 
Mittel-,  Höchst-  und  Niedrigstwerte  für  die  untersuchten  17  Säfte  aufgeführt 
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Küttner  und  Ulrich:  Zusammensetzung  von  naturreinen  Citron en- 
säften.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  202—211.)  —  Die  Abhandlung  enthält 
zunächst  einige  Mitteilungen  über  den  Citronenbau  in  Messina,  Art  der  Früchte,  Ernte, 
Gewinnung  des  Citronensaftes.  Je  nach  der  Lage,  in  der  die  Citron en bäume  ge- 
wachsen sind,  der  Zeit  der  Ernte,  der  Bodenbeschaffenheit,  der  Art  der  Früchte,  den 
Witterungsverhältnissen  fallen  Säuregehalt  und  die  sonstige  Beschaffenheit  des  ge- 
preßten Saftes  verschieden  aus.  Diese  Tatsache  wurde  auch  durch  die  Untersuchung 
von  17  selbstgepreßten  Säften,  die  aus  Citronen  verschiedener  Art  frisch  bereitet 
waren,  bestätigt  Die  Grenz-  und  Mittelzahlen  (die  Einzelergebnisse  sind  ebenfalls 
mitgeteilt)  dieser  Säfte  sind,  nach  Gruppen  zusammengefaßt,  folgende: 


Bestandteile 

Winter- 
Citronen 

Biancbetti 

Bastard 

Schwan- 
kungen und 
Mittel  aus  den 
3  Gruppen 

Spezifisches  Gewicht  .    . 
Mittel 

1,0395-1,0471 
1,0430 

1,0290-1,0393 
1,0343 

1,0821-1,0368 
1,0349 

1.0290-1,0471 
1,0374 

Kiftrakt 

Mittel 

9,4610-11,3080  1  6,9240-9,4130 
10,1895                  8,2120 

7,6710-8,8080 
8,3643 

6,9240-11,8080 
8,9219 

Sfture 

Mittel 

6,3360-7,6160  ,  5,6000-6,9280 
6,8315          1         6,1813 

4,7040-5,6960 
5.1520 

4,7040-7,6160 
6,0549 

Asche 

Mittel 

0,3100-0,4850  1  0,2220-0,3320     0,3050-0,3350 
0,4000         j         0,2753                  0,3243 

0,2220-0,4850 
0,3332 

Alkalität  der  Asche    .    . 
Mittel 

3,60-5,20 
4,155 

2,95-3,72 
3,36 

3,65-3,80 
3,73 

2,95-5,20 
3,748 

Stickstoff 

Mittel 

0,0870-0,0979 
0,0896 

0,0715-0,0827 
0,0773 

0,0860-0,0880 
0,0870 

0,0715-0,0979 
0,0846 

Phosphorsftnre     .... 

Mittel 

0,0315-0,0670 
0,0517 

0,0222-0,0320 
0,0279 

0,0320-0,0490 
0,0427 

0,0222—0,0670 
0,0408 

Extraktrest  I      .    .    .    . 
Mittel 

0,8930-2,3964 
1,5421 

1,2945-2,4870     1,2220-1,3380 
1,7018         1         1,2677 

0,8930-2,4870 
1,5039 

Extraktrest  II     ...    . 
Mittel 

0,2810-1,8549 
1,0149 

0,8997-2,0246 
1,3048 

0,7850-0,8790 
0,8203 

0,2810—2,0246 
1,0467 

Die  analytischen  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  37  Säften,  die  durch  die 
Citronenpresserei  von  Leske  in  Cossebaude  teils  aus  dieser,  teils  direkt  von  Messina 
erhalten  waren,  sind  gleichfalls  in  einer  Tabelle  aufgeführt.  Je  nach  dem  Ursprung 
der  Früchte  sind  die  Säfte  in  Gruppen  eingeteilt:  I.  Winterschnitt-Citronen,  gelten 
als  die  besten  des  Jahres;  Haupternte  im  November.  II.  Sommerschnitt-Citronen 
(Bianchetti- Citronen) ;  Haupternte  im  April  bis  Mai.  HL  Verdelli-Citronen ;  Haupt- 
enite  im  Juli  und  August.  IV.  Bastard-Citronen ;  Haupternte  im  September.  V.  Ver- 
schnitte von  Säften  verschiedener  Herkunft  und  Zeit.  VI.  Zwei  Säfte,  mit  krystalli- 
serter  Citronensäure  versetzt.  Die  Grenz-  und  Mittelzahlen  sind  in  der  im  nach- 
atieheuden  wiedergegebenen  Tabelle  enthalten. 
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Die    Untersuchungen    zeigten,    daß    sämtliche    Gehaltszahlen    bis    auf    die    der 
Mineralbestandteile  gegenüber  denen  der  früheren  Jahre   und   der  Aufstellung  Farn- 
steiner's  (Z.   1903,  6,  11)   zum   Teil   bedeutend   erniedrigt   sind.     Die   Mittelzahlen 
entfernen  sich  ziemlich  weit  von  den  gewöhnlich  gestellten  Anforderungen ;  die  einzelnen 
Gehaltszahlen    schwanken    innerhalb   sehr  weiter  Grenzen.     Für   die  Beurteilung   von 
Gitronensaften  ergibt  sich  hieraus,  daß  man  die  Analysen  werte   nur   mit   großer  Vor- 
sicht   benutzen    darf    und    sichere  Urteile  aus    ihnen    nur  schöpfen  kann,    wenn  man 
eine  eingehende  Statistik   über  die  einzelnen  Jahrgänge    besitzt   oder   selbst  aus  stan- 
digen Untersuchungen  von  Säften  verschiedener  Herkunft  sich  ein  Urteil  bilden  kann. 
Von   großem  Nutzen  wäre    daher    die  Herausgabe    einer   der  Weinstatistik  ähnlichen 
Statistik.  —  Der  beobachtete    Säurerückgang    war    bedeutender    als    der    von  Farn- 
steiner an  alkoholhaltigen  Säften  beobachtete.    Da  die  von  den  Verff.  untersuchten 
Säfte    als    alkoholfrei  gelten  konnten,    so   ist   die  Ursache   des  Säurerückgangs  nicht 
allein  die  Esterbildung;   eine  genügende  Erklärung   für   den  Säurerückgang   ist    noch 
nicht  gefunden.  —  Der  in  Fässern  gelagerte  Saft  bleibt  nach  Farbe  und  Geschmack 
fast  völlig  unverändert,  während  der   in  Glasgefäßen  aufbewahrte    auch   im  Dunkeln 
ziemlich  schnell  dunkel  wird  und  einen  eigentümlich   brenzlichen  Kochgeschmack  an- 
nimmt    Es    scheint,   daß   der  Tanningehalt   des  Holzes   eine  günstige  Wirkung  aus- 
übt. —  Als  Konservierungsmittel    für   den    leicht   verderbenden  Saft  sind,   abgesehen 
von  den  verbotenen,    wie  Borsäure   und  Salicylsäure,    nur  Alkohol   und  Ameisensäure 
als  wirksam  befunden  worden.    Von  Alkohol  werden  jedoch  mindestens  5  ^/o  gebraucht. 
Von  Ameisensäure    wird    0,1  bis  0,4  ®/o    dem    Saft    zugesetzt.     Für    den    in    großen 
Fassern  lagernden  Saft  ist  die  bei  der  Gärung  sich  bildende  Kohlensäure  vollständig 
ausreichend.     Zugesetzte  Ameisensäure    geht   beim  Destillieren    der   flüchtigen  Säuren 
fast  quantitativ  mit  über.     Bei   der  Bestimmung   der   flüchtigen  Säuren    ist   also   der 
Gehalt  an  Ameisensäure  abzuziehen.  —  Als   zulässige  Höchstmenge  flüchtiger  Säure 
halten  Verff.   1,5  ^/o  für  angemessen,  wenn  der  Saft  in  seiner  sonstigen  Beschaffenheit 
einwandfrei  erschein t^  da  selbst  Säfte  mit  1,7^0    flüchtiger  Säure  noch    nicht   stichig 
riechen  und  geschmacklich  nicht  zu  beanstanden  wären.  O.  Sonntag. 

Znbereitung  der  Nahrnngsniittel.  —  Nahrungsmittelkontrolle. 

Verschiedenes. 

U.  W«  Wiley:  Über  die  Etikettierung  importierter  Nahrungs- 
mittel, (ü.  St.  Department  of  Agriculture.  Bureau  of  Chemist^}^  Food  Inspection 
Deciaion  26.)  —  Das  Department  of  Agriculture  gibt  folgende  allgemeinen  Grundsätze 
für  die  richtige  Etikettierung  von  Nahrungsmitteln;  sie  bilden  zugleich  Anweisungen 
für  eine  eine  einwandfreie  Deklaration. 

1.  Ein  Nahrungsmittel  muß  mit  seinem  gebräuchlichen  Namen  bezeichnet  werden,  wobei 
die  englische  Bezeichnung  den  Vorzug  hat ;  eine  weitere  Beschreibung  seiner  Bestandteile  oder 
Eigenschaften  braucht  nicht  beigefügt  zu  sein.  Nahrungsmittel,  die  durch  ein  besonderes  Ver- 
fahren raffiniert  wurden,  brauchen  einen  hierauf  bezüglichen  Vermerk  auf  den  Etiketten  nicht 
ZQ  haben.  So  genflgt  z.  B.  der  Ausdruck  .Most*  oder  , Olivenöl'  für  die  unter  diesen  Namen 
bekannten  Produkte.  —  2  Wenn  einem  Nahrungsmittel  irgend  ein  fremder  Stoff  zugesetzt 
worden  ist,  der  zu  seiner  Herstellung  oder  Raffinierung  nicht  notwendig  ist,  so  muß  dies  auf 
den  Etiketten  vermerkt  werden,  wie  z.  K.  die  künstliche  Färbung  eines  Nahrungsmittels  oder 
der  Zusatz  eines  Konservierungsmittels.  Wenn  ein  Stoff,  welcher  selbst  kein  Farbstoff  ist, 
einem  Nahrungsmittel  zugesetzt  wird ,  um  dessen  natürliche  Farbe  zu  erhalten  oder  zu  ver- 
stftrken,  so  muß  der  Name  dieser  Substanz  besonders  angegeben  werden;  so  z.  6.  der  Zusatz 
▼••&  Kapfersulfat  zur  Erhaltung  oder  Verstärkung  der  giünen  Farbe  gewisser  Gemüse.  — 
3.  \Venn  ein  Stoff,  dem  nach  den  allgemeinen  Begriffen  besondere  Eigenschaften  bei  der  Zu- 
bereitung eines  Nahrungsmittels  zukommen,  durch  einen  anderen  ersetzt  wird,  der  bei  ähnlicher 
oder  ganz  verschiedener  Beschaffenheit  einige  dieser  Eigenschaften  besitzt,  so  muß  dieses  Er- 
Batzmittel  namentlich  auf  den  Etiketten  angegeben  werden.  Beispiele:  Zucker  int  das  gebräuch- 
liche Versü&ungsmittel  bei  der  Herstellung  gewisser  Produkte.    Wird  er  dabei  ganz  oder  zum 


96  Referate.-  Trink-  und  Gebrauchswasser.       [1*^:  ^"^^ 

Teil  durch  Stärkezucker  ersetzt,  so  ist  dies  zu  deklarieren    Dasselbe  gilt  von  der  Verwendung 
von  Saccharin,  einem  in  seiner  Zusammensetzung  zum  Zucker  in  keiner  Beziehung   stehendeo 
Stoffe.  —  Wo  bei  der  Zubereitung  eines  Nahrungsmittels  unter  dem  Ausdruck  ,0l*  allgemein 
Olivenöl  verstanden  wird,  muß  der  £rsatz   des  letzteren  durch  irgend  ein   anderes  Speiseöl 
ebenfalls  deklariert  werden.  —  4  Als  irreführend  muß  es  bezeichnet  werden,   wenn    ein  Pro- 
dukt aus  Stücken  oder  Abfällen  eines  Nahrungsmittels  hergestellt  wurde  und  auf  den  EtikeÜeD 
nur  der  Name  des  Nahrungsmittels  ohne  weiteren  Zusatz  angegeben  ist.    Wenn  z.  B.  die  bei 
der  Konservierung  von  Filzen  zurückbleibenden  Abfallstücke  und  Stiele  für  sich   konserviert 
werden,  so  ist  die  Bezeichnung  „Pilze*'  für  diese  Konserve  nicht  zulässig.  Die  Büchsen  müssen 
vielmehr  die  Aufschrift  tragen:    , Stiele  und  Abfallstücke  von  Pilzen."     Das  gleiche   gilt  von 
der  Bezeichnung  von  Apfelschalen  und  Gehäusen   als  , Äpfel*.  —  5.  Sobald   einem  Nahmnga- 
mittel  ein  wesentlicher  oder  wichtiger  Bestandteil  entzogen  ist  und  dieser  Entzug  bei  der  Za- 
bereitung  oder  Raffinierung  dieses  Nahrungsmittels  weder  notwendig  noch  gebräuchlich  ist,  £o 
muß  der  Entzug  dieses  Bestandteiles  auf  den  Etiketten  deutlich  deklariert  werden.  Wird  z.  R 
eine  Milch  zum  Teil  entrahmt,   so   muß  diese  Entrahmung  bekannt  gegeben   werden,   selbst 
wenn  der  übrig  bleibende  Fettgehalt  der  Milch   bestehenden  Vorschriften  noch  entspricht.  — 
6.  Ein  Nahrungsmittel,   welches  in  bezug  auf  den  Ort  oder  das  Land  seines  Ursprungs  falsch 
deklariert  ist,   ist  von  der  Einfuhr  auszuschließen.    Dies   ist  z.  B.  der  Fall,    wenn   spanische 
Oliven  nach  einem  italienischen  Hafen  geschickt   und  von  dort  aus   in  Gefäßen  mit    der  Auf- 
schrift  , Italienische   Oliven*    importiert  werden.    Oder  wenn  ein   in  Algier  oder  Italien  ge- 
wachsener Wein   in  Frankreich  auf  Flaschen  gefüllt  und  als  französischer  Wein  bezeichnet 
wird.  —  7.  Wenn  ein  Nahrungsmittel  eine  Bezeichnung  trägt,  die  in  irgend   einer  Weise  in 
bezug  auf  Qualität,   Beschaffenheit  oder  Ursprung  irreführend  ist,   so  ist  es  von   der  Einfuhr 
auszuschließen.  —  8.  Der  Zusatz  der  gewöhnlichen  Zutaten  wie  Zucker,  Essig,  Salz,  Gewürze 
zu  einem  Nahrungsmittel,  ebenso  die  Räucherung  braucht  nicht  auf  den  Etiketten  angegeben 
zu  werden.  —  9.  Nahrungsmittel,  die  einen  bestimmten  Namen  tragen,  müssen  den  für  solche 
in  den  Vereinigten  Staaten  aufgestellten  Normen  genügen.    Abweichungen  von  letzteren  sind 
auf   den  Etiketten   zu   verzeichnen.  —  10.  Die  richtige  Deklaration  solcher  von  den  U.S.A- 
Normen  abweichenden  Nahrungsmittel  sichert  noch  nicht  ihre  Zulassung  zur  Einfuhr.     Solche 
Produkte  können  selbst  bei  einwandfreier  Etikettierung  zurückgewiesen  werden  wegen  Gesund- 
heitsschädlichkeit  oder  wenn   sie  ihrer  Beschaffenheit  nach  in   dem  Lande  ihrer  Herstellung 
oder  ihrer  Ausfuhr  nicht  in  den  Verkehr  gebracht  werden   dürfen.  —    11.  Die  Haupt-Etikette 
eines  Nahrungsmittels,   d.  i.  der  Teil  der  Etikette,  welcher  die  Art  des  Nahrungsmittels  be- 
zeichnet, darf  keinerlei  Angaben  über  die  Zuträglichkeit  oder  die  hygienischen  Eigenschaften 
des  Produktes  enthalten ;   ebenso  keinen  Hinweis  auf  gesetzliche  Bestimmungen ,    welche  sich 
auf  dieses  Nahrungsmittel  beziehen,  weder  Amerikas  noch  des  Ausfuhrlandes.  ...  —   12.  Die 
Form  und  Art  der  Etiketten  bleiben   dem  Hersteller  überlassen.    Gewisse  Bemerkungen   über 
Zusätze  müssen  in  englischer  Sprache  und  von  leicht  leserlicher  Größe  und  Deutlichkeit  sein; 
sie  müssen  direkt  auf  den  Etiketten  und  nicht  an  den  Seiten  oder  am  Bande   oder   an   einer 
Stelle  derselben  angebracht  sein,  an  welcher  die  Aufmerksamkeit  des  Lesers  nicht  aaf  die  An- 
gabe der  Zusätze  oder  auf  andere  Bemerkungen  gelenkt  wird.  —  13.  .  .  .  —  14.  Die  Bezeich- 
nung des  zugesetzten  oder  entzogenen  Stoffes  soll  so  nahe  als  möglich  in  Verbindung  mit  dem 
Namen  des  Nahrungsmittels  auf  den  Etiketten  angebracht  sein;  sie  sei  ebenso   leicht  in  die 
Augen  fallend  und  leserlich  wie  dieser.   Die  Mindest-Größe  der  Buchstaben  dafür  ist  besonders 
vorgeschrieben.    In  allen  Fällen  muß  diese  Deklaration  in  englischer  Sprache  erfolgen,  einerlei 
in  welcher  Sprache  die  Bezeichnung  des  Nahrungsmittels  gehalten  ist.  —   [Es   wäre   sehr  zn 
begrüßen,  wenn  ähnliche  Vorschriften  für  eine  einwandfreie  Deklaration  auch  bei  uns  erlassen 
würden.  ~  Hei'.]  C.  A.  Neufeid, 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

L.  A.  Fahre:  Die  natürliche  Vegetation  und  die  gesunde  Be- 
schaffenheit des  Wassers.  (Compt.  rend.  1905,  141,  537 — 539.)  —  Die  Sterili- 
sierung des  Wassers  im  Boden  ist  im  wesentlichen  ein  biologischer  Vorgang  und  der 
Erfolg  des  Kampfes  der  Bakterien  ums  Dasein.  Die  Wirkung  der  Filtration  allein 
tritt  dagegen  zurück;  Durchlüftung  des  Wassers  ist  sehr  vorteilhaft.  Daher  ist  die 
natürliche  Vegetation  von  großer  Bedeutung  für  die  Reinigung  des  Wassers.  Der 
Sauerstoff  der  Luft  dringt  langsam  mit  dem  Wasser  ein,  zerstört  die  organischen 
Stoffe  des  Bodens  und  befördert  die  Entwickelung  der  den  Pflanzen  nützlichen 
Aeroben,  übt  jedoch  den  entgegengesetzten  Einfluß  aus  auf  die  pathogenen  Anaeroben, 
die,  für  die  Pflanzen  ohne  Nutzen,  abgetötet  werden  oder  ihre  Virulenz  verlieren  und 
dojin  zur  Unterstützung  der  Aeroben  dienen.  O.  Sowniag. 
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Giovanni  Cai?i :  Beitrag  zum  Studium  des  künstlichen  Eises. 
(Giom.  Farm.  Chim.  1905,  54,  385—389.)  —  Künstliches  Eis  besteht  fast  immer 
aus  zwei  Teilen,  einem  durchsichtigen  krystallinischen  und  einem  weniger  reinen, 
opaken,  schneeigen.  In  diesem  letzleren  befinden  sich  die  Hauptverunreinigungen  des 
£i8es.  Zur  Probeentnahme  schneidet  man  aus  dem  Eis  ein  vollständiges  Parallelepiped, 
befreit  es  von  etwaigen  mechanischen  Verunreinigungen  (Sägespänen  und  dergleichen), 
wäscht  mit  destilliertem  Wasser,  prüft  die  physikalische  Beschaffenheit  des  Eises,  läßt 
es  an  einem  nicht  zu  warmen  Orte  in  einem  bedeckten  Gefäß  schmelzen  und  analysiert 
1 .  das  Schmelzwasser  samt  Rückstand  und  2.  das  vom  Rückstand  dekantierte  Schmelz- 
wasser. In  einer  künstlichen  Eisprobe  betrug  bei  1.  der  Trockenrückstand  n)  bei  100® 
9.1b  mg  im  1  und  b)  bei  ISO'^  263  mg.  Der  Glührückstand  241,  Siliciumdioxyd  17,4, 
Schwefelsäureanhydrid  14,3,  Calciumoxyd  55,  Magnesiumoxyd  31,  Chlor  12,3,  Nitrat- 
stickstoff 1,8,  Nitritstickstoff  0,032,  Ammoniakstickstoff  0,145,  Oxydierbarkeit  (nach 
Kübel)  0,914  mg  im  Liter.  Die  entsprechenden  Zahlen  lauten  bei  2.:  167,  158,  152, 
8,9,  6,3,  28,7,  16,5,  12,0,  1,6,  0,032,  0,14  und  0,528  mg  im  Liter.  Die  im  Wasser 
vorhandenen  weniger  löslichen  Salze  sind  beim  Erstarren  etwa  zur  Hälfte  ungelöst 
geblieben  und  finden  sich  beim  künstlichen  Eis  im  zentralen  schneeigen  Teil.  Der 
äußere  kiystallinische  Teil  des  Eises  erwies  sich  bei  der  Analyse  als  fast  ganz  frei 
von  Verunreinigungen  —  gefunden  wurde  nur  0,013  mg  Ammoniakstickstoff,  0,0ü9 
AlbiiDiinoidstickstoff  und  eine  Oxydierbarkeit  von  0,247  mg  —  und  wäre  mit 
destilliertem  Wasser  zu  vergleichen.  Nur  bei  Eis  aus  sehr  unreinem  Wasser  finden 
sieh  auch  in  diesem  äußeren  krystallinischen  Teile  organische  Verunreinigungen. 

W.  Roth. 

N.  U.  J.  Miller:  Der  Gehalt  des  Regenwassers  von  Rothamstead 
an  Ammoniak-  und  Nitratstickstoff  und  Chlor.  (Journ.  Agric.  Science  1, 
280—303;  Chem.  Centrbl.  1906,  I,  274.)  —  Verf.  hat  die  Regenwässer  von  Rotham- 
stead von  1888 — 1901  untersucht;  aus  den  Tabellen  ergaben  sich  die  Schwankungen 
zwischen  den  einzelnen  Jahren  und  den  Jahreszeiten.  Der  durchnittliche  Gehalt  an 
Stickstoff  in  Form  von  Ammoniak  und  Salpeter-  bezw.  Salpetriger  Säure  betrug  3,84  Pfd. 
für  Morgen  und  Jahr,  der  relative  Gehalt  an  Ammoniak  und  Nitratstickstoff  70  und 
30  ^/o  der  Gesamtmenge.  Der  größte  Gehalt  an  Stickstoff  in  Form  von  Ammoniak 
und  Salpetersäure  während  der  genannten  Periode  betrug  4,43  Pfd.  (1899 — 1900), 
der  niedrigste  3,31  Pfd.  Der  Gehalt  an  Stickstoff  in  Form  von  Nitriten  ist  gewöhn- 
lich unbedeutend.  Unter  Berücksichtigung  des  Gehaltes  an  organischem  Stickstoff 
betragt  der  Gehalt  an  Gesamtstickstoff  3,84  (vergl.  oben)  und  1,35  Pfd.  oder  etwa 
5,2  Pfd.  für  Morgen  und  Jahr.  In  gleicher  Weise  sind  die  Bestimmungen  über  Chlor 
und  Schwefelsäuregehalt  in  Tabellen  zusammengestellt.  O.  A.  Neufeld, 

G.  B«  Frankforter :  Eine  Analyse  des  Wassers  von  Death  Gulch. 
(Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  714 — 717.)  —  Death  Gulch  ist  eine  Grotte  im 
nordöstlichen  Teil  des  Yellowstone-Parks.  Tote  Körper  von  Bären  und  anderen  Tieren 
in  der  Grotte  deuten  auf  das  Ausströmen  giftiger  Gase  dortselbst  hin.  Untersuchungen 
in  dieser  Richtung  verliefen  bisher  immer  negativ;  jedenfalls  war  Kohlensäure  nicht 
nachweisbar,  und  auch  der  Geruch  von  Schwefelwasserstoff  fehlte.  Die  Untersuchung 
des  die  Grotte  durchfließenden  Baches,  der  im  Sommer  austrocknet,  ergab  bei  stark 
sauerer  Reaktion  folgende  Zusammensetzung  des  Wassers  (g  in  1  1):  0,8100  SiOg, 
1,9438  AI,  8,3173  Fe,  0,3142  Ca,  0,0080  Mg,  0,9069  Na,  0,1489  K,  42,2904  SO^, 
1,0326  Cl.  Die  Probe  war  von  eigenartiger  gelbgrüner  Farbe,  die  nach  mehrere 
Monate  langem  Stehen  dunkler  wurde  und  die  Farbe  des  Handels-Schwefels  annahm. 
Zur  Zeit  der  Untersuchung  war  das  Eisen  in  Form  von  Ferrisalz  vorhanden.  Nach 
zwei  Jahren  hatte  das  spezifische  Gewicht  abgenommen  und  ein  starker,  fast  ganz  aus 
freiem  Schwefel   bestehender   Bodensatz   hatte    sich    abgesetzt.     Es    ist    m(*)glich,    daß 
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dieser  Bodensatz  aus  Schwefelwasserstoff  entstanden  war,  obgleich  dieses  Gas  nicht 
bei  der  Probenahme  hatte  nachgewiesen  werden  können.  Dasselbe  gilt  von  Arsen 
und  seltenen  Elementen.  C  A,  Nc^tfdd, 

F.  Dienert:  Verfahren  zur  Überwachung  derTrinkwässer  und  die 
Deutung  der  durch  sie  erhaltenen  Ergebnisse.  (Ann.  Institut  Pasteur 
1905,  19,  541 — 563.)  —  Zur  Verhinderung  von  Wasserepidemien  können  zwei  W^>e 
eingeschlagen  werden:  Sterilisienmg  des  Wassers  oder  Eü-kennung  des  Augenblickes, 
in  dem  ein  Wasser  verdächtig  wird  und  Ergreifung  entsprechender  Vorsichtsmafir^eln 
zu  dieser  Zeit.  Verf.  hat  in  seiner  Arbeit  nur  mit  der  zweiten  Möglichkeit  sich  beschäftigt. 
Man  kann  annehmen,  daß  die  Bakterien,  die  in  erster  Linie  durch  Wasser  verbreitet 
werden  können,  der  Typhus-  und  Cholerabacillus,  nur  kurze  Zeit  ihre  Virulenz  im 
Wasser  bewahren.  Das  einzige  Verfahren,  um  eine  Quelle  gegen  Verunreinigungen  zu 
schützen,  besteht  darin,  zu  verhindern,  daß  die  Krankheitskeime  noch  in  virulentem 
Zustand  in  sie  gelangen.  Auf  dieser  Grundlage  ruht  auch  der  Überwachungsdienst,  der 
fQr  die  Paris  versorgenden  Quellen  des  Kalkgebirges  auf  Veranlassung  von  Duelaux 
eingerichtet  ist  Dieser  Sicherheitsdienst  ist  einerseits  ein  medizinischer,  der  alle  ver- 
dächtigen Krankheitsfälle  in  den  Quellengebieten  überwacht  und  nach  Möglichkeit 
für  die  Zerstörung  der  von  Kranken  ausgeschiedenen  Bakterien  zu  sorgen  hat^  anderer- 
seits ein  technischer,  der  etwaige  Verunreinigungen  der  Quellen  möglichst  schnell 
nachzuweisen  hat.  Auf  chemischem  Wege  ist  hier  infolge  der  starken  Verdünnung 
meist  nichts  zu  erreichen,  auch  arbeitet  die  chemische  Methode  für  diese  Zwecke  zu 
langsam.  Es  wird  daher  in  Paris  seit  längerer  Zeit  die  elektrische  Leitfähigkeit  der 
Wässer  verwertet.  Es  hat  sich  ergeben,  daß  zwischen  Regengüssen  und  elektrischer 
Leitfähigkeit  vieler  Quellen  ein  Zusammenhang  besteht  Ob  die  Leitfähigkeit  einer 
Quelle  sich  nach  einem  Regen  ändert  oder  nicht,  hängt  wesentlich  von  der  Schnellig- 
keit ab,  mit  der  das  Regenwasser  den  Boden  durchläuft,  sowie  von  dem  Gehalt  de$ 
Bodens  an  Salzen.  Ferner  hat  die  Erfahrung  gezeigt,  daß  die  Leitfähigkeit  einer 
Quelle  auch  wechselte,  ohne  daß  in  ihrem  Gebiet  Regen  gefallen  war.  Diese  Er- 
scheinung ist  dadurch  zu  erklären,  wie  auch  durch  den  Versuch  festgestellt  wanden 
konnte,  daß  beim  schwächereu  Fließen  einer  Quelle  infolge  der  Druckabnahme  eine 
benachbarte,  anastomosierende ,  in  die  Leitung  der  ersteren  trat.  Aus  der  für  die 
Leitfähigkeit  zweier  Wässer  geltenden  Gleichung  C(d -}- d')  =  d  c -|- d'c'  (c,  c'  Leit^ 
fähigkeit,  d,d'  Menge  der  Komponenten,  C  Leitfähigkeit  des  Gemisches)  ergibt  sich 
ferner,  daß  auch  Veränderungen  der  Wassermengen  die  Leitfähigkeit  C  beeinflussen, 
wie  sie  durch  Verstopfungen,  Verschiebungen  des  Quellenlaufes  u.  a.  während  des 
ganzen  Jahres  vorkommen.  Diese  normalen  Änderungen  sind  meist  gering  (10  bis 
20  Ohm),  von  kurzer  Dauer  und  von  sprunghaftem  Verlauf,  während  die  durch  Regen- 
wasser oder  Verbindung  zweier  Quellen  zustande  kommenden  Änderungen  langer 
dauern  und  gesetzmäßig  mit  einem  Maximum  verlaufen.  Es  kommt  nun  in  erster 
Linie  darauf  an,  beim  Eintritt  einer  solchen  Änderung  festzustellen,  ob  sie  durch 
Regen  Wasser  oder  durch  Veränderung  der  unterirdischen  Strom  Verhältnisse  entstanden 
ist.  In  trockener  Jahreszeit  ist  letzteres  der  einzig  mögliche  Fall.  In  feuchter  kann 
nach  Verf.  ein  mit  der  Gegend  genau  vertrauter  Hydrologe  aus  verschiedenen  Beob- 
achtungen leicht  einen  richtigen  Schluß  ziehen.  Das  Verfahren  der  Messung  der 
elektrischen  Leitfähigkeit  gestattet  eine  schnelle  Information  über  einen  etwaigen  Zu- 
tritt von  Oberflächen  Wasser,  gibt  aber  keinen  Aufschluß  darüber,  ob  in  der  Tat  eine 
Infektion  der  Quellen  stattgefunden  hat.  Hier  soll  die  bakteriologische  Untersuchung 
einschreiten  und  zwar  beschränkt  sie  sich  auf  den  Nachweis  des  Bacterium  coli,  da 
bei  plötzlicher  starker  Vermehrung  dieses  Bakteriums  der  Verdacht  nicht  abzuweisen 
ist,  daß  auch  Typhusbakterien  in  die  Quelle  gelangt  sind.  Der  Nachweis  des  Bacterium 
coli  wird  in  folgender  Weise  geführt:  200  rem  einer  sterilen  Bouillon  (Wasser  1000, 
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Pepton  60,  Kochsalz  60,  Phenol  2,t>,  Laktose  2)  werden  mit  200  ccm  des  Wassers 
vermischt  und  hiervon  4  Rohrchen  mit  60,  4  mit  40,  je  2  mit  20  und  10,  je  4  mit 
5  und  2  und  2  mit  1  ccm  gefüllt,  bei  42^  bebrütet  und  nach  24  Stunden  auf 
Trübung  und  Säuerung  untersucht.  Fällt  dioser  erste  Versuch  positiv  aus,  so  wird 
Vi  bis  1  ccm  der  Kultur  in  Neutralrotgelatine  gegeben.  Fluoreszenz  deutet  auf 
Bacterium  coli.  Aus  der  Verdünnung,  in  der  Bacterium  coli  noch  gewachsen  ist, 
läßt  steh  die  Zahl  der  Keime  annähernd  berechnen.  Der  Einfluß  von  Regengüssen 
auf  die  Koli-Zahl  ist  bei  Quellen  verschiedentlich  nachgewiesen  worden.  Der  Gehalt 
der  normalen  Quellen  an  Koli  schwankt  sehr.  Manche  enthalten  den  Pilz  gar  nicht, 
manche  in  geringen  Mengen.  Natürlich  muß  auch  hier  das  etwaige  Zusammentreten 
zweier  Quellen  bei  einer  Zunahme  der  Koli- Bakterien  einer  sonst  reinen  Quelle  nicht 
außer  Augen  gelassen  werden.  —  Wenn  dieser  Sicherheitsdienst  Zweck  haben  soll, 
muß  allerdings,  wie  es  bei  Paris  der  Fall  ist,  der  Quellen  bezirk  schwach  bevölkert 
sein.  Sind  größere  Ansiedlungen  vorhanden,  in  denen  Typhus  endemisch  ist,  so  hilft 
nur  die  Reinigung  des  Wassers.  A.  Spieekermann. 

Karl    Schreiber:    Enteisenung   bei   Einzelbrunnen   nach   dem   Ver- 
fahren der  Firma  Deseniss  &  Jak  ob  i   in  Hamburg.     (Mitteilungen  d.  Kgl. 
Prüf.-Anstalt   für  Wasserversorgung   und  Abwässerbeseitigung   1905,   6,    52 — 59.)  — 
Genannte  Fiima  hat  unter  dem   Namen  „Bastardpumpe''   eine  Handpumpe   mit   Ent- 
eisenuugsvorrichtung  konstruiert,  die  Verf.  drei  Monate  lang   erprobt  und  beobachtet 
hat    Die  Bastardpumpe  unterscheidet   sich  dadurch  von  einer   gewohnlichen  Kolben- 
pumpe, daß  dem  Cylinder  mit  Saug-  und  Druckklappe,  der  wie  sonst  an  das  Sauge- 
rohr angeschlossen  ist,  also  der  eigentlichen  Wasserpumpe,  ein  zweiter  doppelt  so  großer 
Cylinder  als  Luftpumpe   aufgesetzt  ist.    An  der  konischen  Verbindungsslelle  zwischen 
beiden  ist  seitlich   ein  Luftsaugventil   angebracht;   außerdem  enthält  der  Luftcylinder 
noch  einen  Kolben  mit  Druck ventil.    Beide  Kolben  sitzen  auf  derselben  Kolbenstange. 
Die  Wirkung  ist  folgende:  Hebt  man  den  Schwengel,  senkt  man  also  damit  die  beiden 
Kolben,  so  tritt  im  Wassercylinder  (dem  unteren  Cylinder)  das  Wasser  über  das  Druck- 
ventil, während  das  Saugventil  sich  schließt    Senkt  man  den  Schwengel,  so  daß  beide 
Kolben  sich  heben,    so  nimmt  der  untere  das  den  Wassercylinder  erfüllende  Wasser- 
quantum mit>  während  sich  das  Saugventil  öffnet  und  neues  Wasser  nachströmt.    Zu- 
gleich öffnet   sich  aber  auch  das  Luftventil  am  Fuße  des  oberen  Cylinders.     Da  der 
Inhalt  des  Luftcylinders   doppelt   so  groß  ist  wie   der  des  Wassercylinders,    so   füllt 
sich  dieser  halb  mit  Luft  und  halb  mit  Wasser.    Geht  dann  die  Kolbenstange  wieder 
abwärts,   so  schließt   sich   das  seitliche  Luftventil   und   das  Gemisch   von  Luft   und 
Wasser  tritt    über   den    oberen   Kolben  und  wird  so    ins  Filter   geleitet.     Das  Luft- 
wassergemisch wird  dann  durch   eine  Druckrohrleitung   durch    den  Filtercylinder  hin- 
durch von   oben  her   und  durch   eine  zweite  Druckleitung  nach  dem  Auslaufrohr  ge- 
drückt.   Durch  die  Konstruktion  der  Pumpe  wird  das  zu  Trinkzwecken  zu  verwendende 
Wasser  vor  jeder  Verunreinigung  geschützt.    In  chemischer  Beziehung  veränderte  sich 
das  Wasser    des  Versuchsbrunnens    beim  Durchgange    durch    die   Bastardpumpe,    ab- 
gesehen von  dem  Eisengehalt,    fast  gar  nicht;    auch  an  Frische   und  Wohlgeschmack 
verlor  es  nichts.    Soweit  man  auf  Grund  einer  dreimonatlichen  Prüfung  urteilen  darf, 
entspricht  die  Bastardpumpe  allen  Anforderungen,    die  man  hinsichtlich   der  p]infach- 
heit  der  Konstruktion,   der  leichten  Bedienung,   der  Entfernung   des  Pilsens   und   des 
Schutzes  gegen  Verunreinigung  an  eine  Handpumpe  zu  stellen  hat.      C.  A.  Nevfcld. 

R«  Racine:  Wasserlöslicher  Kesselstein.  (Zeitschr.  öffentl.  Cheni.  11)06, 
12,  168—169.)  —  Als  „Absonderung  aus  dem  Kesselwasser  der  Pumpstation"  war 
dem  Verf.  eine  gelblich-weiße  krystallinische  Masse  mit  warzig  kry stall isiert er  Ober- 
fläche eingesandt  worden.  Die  Masse  war  nahezu  ohne  Rückstand  leicht  in  Wasser 
löslich,  an   der  Luft   liegend    sogar  hygroskopisch.     Die  Analyse  ergab,  daß  sie  aus 
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75,8^.0  Chlornatrium,  16,1^0  Natriumsulfat  und  8,7®/o  Natriumnitrat  neben  Spuren 
von  Eisen  bestand.  Die  Entstehung  der  Substanz  im  Kesselwasser  ist  schwer  erklär- 
lich und  nur  möglich,  wenn  sich  konzentrierte  Salzsäure  im  Kessel  befand.  Vielleicht 
ist  sie  der  Verwendung  eines  irrationellen  Kesselstein  mittels  zuzuschreiben. 

r.  A.  Neufdd. 
Herin.  Thiele:  Wasserlöslicher  Kesselstein.  (Zeilschr.  öffentl.  Chem. 
1906, 12,  191.)  —  Nach  Ansicht  des  Verf.'s  handelt  es  sich  bei  dem  von  Racine  (vergl. 
vorstehendes  Referat)  beschriebeneu  Falle  nicht  um  eigentlichen  Kesselstein,  sondern  um 
Ausblähungen,  die  an  undichten  Nähten,  Armaturen,  Dichtungen  etc.  sich  zeigen.  Da 
die  Erscheinung  besonders  gern  in  erhöhtem  Maße  auftritt,  wenn  ein  Speisewasser 
zur  Vermeidung  der  Kesselsteinbildung  mit  Soda  gereinigt  wurde,  liegt  es  für  den 
Kesselbesitzer  nahe,  zu  vermuten,  daß  „schädliche  Substanzen"  in  den  Kessel  ge- 
langt seien.  C.  A.  Neufeld. 

ehester  Ahlum :  Nachweis  von  Tabak  und  Sumach  in  Kesselsteii:- 
gegenmitteln.  (Journ.  Franklin  Inst.  160,  369—371;  Chem.  Centrbl.  1906,1, 
99.)  —  Zu  Gegenmitteln  gegen  Kesselstein  werden  bekanntlich  vielfach  tanninhalüge 
Pflanzenauszüge  benutzt.  Als  Auszugsmaterialien  dienen  hierzu  Tabak  und  Sumach. 
Der  Nachweis,  welches  dieser  beiden  Materialien  zum  Auszuge  benutzt  worden  ist,  ist 
chemisch  oft  nicht  leicht  zu  führen,  gelingt  dagegen  mikroskopisch  meist  sehr  gut 
Man  hellt  den  in  Wasser  unlöslichen  Teil  des  Präparates  gut  auf  und  mikroskopiert 
ihn,  wobei  namentlich  Jlaare  und  die  Oberhautzellen  von  Blattresten  einen  guten 
Anhalt  geben.  C.  A.  Neufeid. 

Uerm.  Thiele:  Zur  Bestimmung  des  Luftgehaltes  des  Dampfes 
von  Dampfkesseln.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  185 — 186.)  —  In  man- 
chen Fällen  ist  es  erforderlich,  den  Luftgehalt  des  in  Dampfkesselanlagen  entwickelten 
Dampfes  zu  kennen,  da  manche  Anrostungen  auf  einen  zu  hohen  Luftgehalt  zurück- 
zuführen sind.  Verf.  bestimmt  den  letzteren  auf  folgende  Weise :  In  das  Dampfrohr  a 
wird  an  geeigneter  Stelle  (Kondenswasser !)  ein  dünnes  Kupfer-  oder  Messingrohr  b 
eingesetzt,  das  durch  einen  Hahn  oder  ein  Ventil  c  abgeschlossen  werden  kann. 
Letzteres  muß  zufolge  seiner  Konstruktion  einerseits  das  Zurückbleiben  erheblicher 
Kondenswasscrmengen  ausschließen,  andererseits  eine  gute  Regulierung  ermöglichen. 
An  das  Austrittsrohr  des  Ventils  schließt  man  (z.  B.  mittels  eines  Stückes  Gummi- 
schlauch  d)  ein  enges  Glasrohr  e  an,  das  unter  ia  der  Wanne  f  befindliches  Queck- 
silboi  taucht  und  durch  eingeklemmten  Kork  oder  dergl.  in  der  gewünschten  Lage 
^ehalt^^n  wird.  Über  das  gebogene  Ende  des  Glasrohres  e  wird  ein  einseitig  geschlossenes, 
mit  Quecksilber  gefülltes  Rohr  g  gebracht,  welches  durch  das  im  Kühlmantel  h  be- 
findliche Wasser  gekühlt  wird.  Es  ist  selbstverständlich,  daß  man  vor  dem  Über- 
stülpen des  Aufsaugrohres  g  den  Dampfstrahl  entsprechend  reguliert  und  daß  man 
beim  Überstülpen  vermeiden  muß,  daß  von  dem  sich  bald  auf  dem  Quecksilber 
sammelnden  Kondenswasser  etwas  in  das  Rohr  g  gelangt  Wenn  das  Aufsaugrobr 
fast  vollständig  mit  Wasser  und  Gas  gefüllt  ist,  verschließt  man  es  unter  dem  Queck- 
silber mit  einem  gut  schließenden  Stopfen,  hebt  es  aus  der  Wanne  heraus  und  set^t 
es  in  ein  anderes  Gefäß  mit  Quecksilber  oder,  wenn  man  sich  auf  seine  Stopfen  ver- 
lassen kann,  auch  in  ein  solches  mit  Wasser.  Im  Laboratorium  öffnet  man  den 
Stopfen  wieder  unter  Quecksilber  und  stellt  alles  in  einen  Raum  von  möglichst  gleich- 
mäßiger Temperatur.  Durch  zeitweiliges  Umschütteln  des  Inhaltes  sorgt  man  dafür, 
daß  das  Gleichgewicht  zwischen  Gas  und  Wasser  sich  bald  einstellt,  bestimmt  dann  auf 
irgend  eine  Art  und  Weise  die  Gas-  und  Wassermenge,  titriert  die  im  Wasser  gelöste 
Kohlensäure,  analysiert  eventuell  das  Gasgemisch  nach  den  üblichen  Methoden  und 
])erechnet  aus  den  erhaltenen  Daten  unter  Berücksichtigung  von  Druck  und  Tem- 
peratur die  im  Wasser  gelösten  Sauerstoff-  und  Stickstoffmengen.  C.  A.  XeufM 
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Ecarlo  B.  Phelps:  Die  Bestimmung  geringer  Mengen  von  Kupfer 
im  Wasser.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  iy06,  28,  368—372.) —  Ein  Liter  Wasser 
wird  bis  auf  etwa  75  com  in  einer  Platinschale  eingedanipft.  Man  gibt  zur  Bildung 
eines  löslichen  Kupfersalzes  2  ccm,  bei  Wässern  mit  viel  organischer  Substanz  und 
Tonerde  5  com  verdünnte  Schwefelsäure  hinzu  und  setzt  die  Schale  mit  ihrem  Inhalt 
unter  gelegentlichem  Umrühren  etwa  4  Stunden  lang  der  Elektrolyse  aus.  Der  Schalen- 
inhalt wird  dann  in  einen  Nessler-Cylinder  übergeführt,  bis  zur  Marke  (100  ccm) 
aufgefüllt  und  mit  10  ccm  einer  Schwefelkaliumlösung  versetzt,  die  man  durch  Mischen 
von  gleichen  Teilen  10^/o-iger  Kalilauge  mit  gesättigtem  Schwefelwasserstoffwasser 
erhält  Ein  zweiter  Cylinder  wird  mit  10  ccm  desselben  Reagens  und  destilliertem 
Wasser  beschickt  Man  gibt  zu  diesem  kleine  Mengen  (0,2  ccm)  Normal-Kupfer- 
lösung, bis  die  Farbe  in  beiden  Cylindern  übereinstimmt  Wenn  ein  Wasser  mehr 
als  1,0  g  Kupfer  im  Liter  enthält,  wird  eine  entsprechend  kleinere  Menge  in  Anwen- 
dung gebracht  a  A,  Nevfeld, 

Haus  Sicliling:  Über  die  Wartha'sche  Methode  der  Härtebestim- 
mung im  Wasser.  (Deutsche  Gerberztg.,  Kollegium  1905,  271 — 276.)  —  Vei-f. 
empfiehlt  besonders  auch  für  Gerberei  zwecke  die  Wartha'sche  Methode,  die  dem 
Clark'schen  Verfahren  überlegen  zu  sein  scheint  und  besonders  angewandt  zu  werden 
verdient,  wenn  die  Anwendung  von  Seifenlösungen  Schwierigkeiten  macht.  Nach 
GritUier  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1902,  15,  850)  ist  das  Wartha'sche  Verfahren  bei 
sehr  magnesiaarmen  weichen  Wässern  unzuverlässig.  In  diesen  Fällen,  wenn  das  fein- 
krystallinische  Calciumkarbonat  leicht  durch  das  Filter  geht,  wird  man  entweder  die 
ersten  Teile  des  Filtrates  wegwerfen  oder  noch  einmal  aufs  Filter  zurückgießen.  Bei 
sodahaltigen  Wässern  ist  natürlich  das  War th ansehe  Verfahren  nur  mit  Vorsicht 
anzuwenden.  1^^-  ^oth. 

Waldniann  und  B^la Szilärd :  Radioaktive  Mineralwässer.  (Pharm.  Post  1905, 
38^  279-281;  Chem.  Ceotrhl.  1905,  I,  1688.) 

HermanSchlnndt  und  Richard  B.  Moore:  Radioaktivität  von  tiefen  Brunnen 
and  Mineralwässern.  (Journ.  of  Physical  Chem.  1905,  9,  820—332;  Chem.  Cetitrbl. 
1905,  II,  9.) 

Josef  Jauch  mann:  Radioaktivität  von  atmosphärischen  Niederschlägen 
und  Grundwässern.    (Metereol.  Zeitschr.  1905,  22,   lü:i— 11^^;  Chem.  Ccntrbl.  1905,  II,  600.) 

Abwasser. 

W.W.  Skinner:  Kupfersalze  in  Riesel  wässern.  (Journ.  Amer.  Chem. 
Soc.  1906,  28,  361—368.)  —  Coupin,  Nägeli,  Loew,  Harter  und  andere 
Forscher  haben  nachgewiesen,  daß  für  die  meisten  Pflanzen  Kuj)fer  eine  der  giftig- 
sten Substanzen  ist.  Für  Weizenkörner  bewirkt,  wie  festgestellt  wurde,  1  Teil  Kupfer 
auf  700  000  000  Teilen  Wasser  bereits  eine  Hemmung  im  Wachstum,  für  Roggen- 
körner 1  Teil  auf  800  000.  Nach  Ansicht  des  Verf. 's  soll  daher  ein  Kupfergehalt 
von  1:1000  000  ein  Wasser  von  Berieselungszwecken  ausschließen.  Er  fand,  daß 
Kupfersalze  nicht  vollständig  unlöslich  gemacht  werden,  wenn  man  sie  mit  Lösungen, 
lue  Karbonate  und  Bikarbonate  enthalten,  zusammenbringt;  unter  diesen  Bedingungen 
kann  Kupfer  genug  zurückgehalten  werden,  um  auf  Pflanzen  toxisch  zu  wirken.  Die 
Löilichkeit  des  Kupfers  in  Lösungen  von  Bikarbonaten  erklärt  mit  Wahrscheinlich- 
keit die  beobachtete  Schädigung  durch  kupf erhaltige  Rieselwässer ,  selbst  wenn  diese 
auf  einen  Boden  geleitet  werden,  der  große  Mengen  von  Karbonaten  und  Bikarbo- 
naten führt.  (\  A.  Neufeld. 

Dünkelberg:  Ein  neues  Filter  für  chemische,  mechanische  und 
biologischeRei  nigung  von  Wasser.  (Techn.  Gemeindeblatt,  1905,  8,  215 — 219.) 
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—  Eine  den  hygienischen  Anforderungen  entsprechende  chemische  Umsetzung  organischer 
Stoffe  in  unschädlichere  Verbindungen  ist  in  erster  Linie  von  Oxydationen,  also  von  dem 
steten  Zutritte  der  Luft  und  ihres  Sauerstoffs  in  das  Filtermaterial  bedingt  Li  zweiter 
Linie  ist  eine  nützliche  chemisch-biologische  Umsetzung  organischer  und  mineraliscber 
Stoffe  des  rohen  Wassers  unbedingt  an  die  Mitwirkung  bestimmter  Bakterien  ge- 
bunden; ohne  deien  Mitwirkung  ist  überhaupt  keinerlei  Reinigung  des  Wassere  mög- 
lich, was  vielfach  gar  nicht  beachtet  wird.  Daher  kann  nur  diejenige  FiltereinrichtuDg, 
welche  den  starken  Zutritt  des  Sauerstoffs  der  Luft  zu  ihrer  Füllung  sichert  und 
erleichteit,  als  praktisch  und  wissenschaftlich  gerechtfertigt  angesehen  werden  und  eine 
wirklich  sachgemäße  Reinigung  des  rohen  Wassers  verbürgen,  wenn  zugleich  die  ein- 
seitige Sandfüllung  durch  Hinzufügung  einer  Koksschicht  —  also  eine  kombinierte 
Wirkung  beider  —  eingeleitet  wird.  Zu  diesem  Zwecke  trifft  Verf.  folgende  An- 
ordnung seines  Filters:  Eine  senkrechte,  zweckmäßig  nur  4  m  hohe  Baukon stniktion 
ruht  auf  einer  undurchlassenden  Betonschicht,  auf  welcher  zwei  Cylinder  aus  Back- 
steinmauerwerk oder  Stampfbeton  in  einem  lichten  Abstände  von  1  m  errichtet  werden, 
deren  freier  Zwischenraum  das  Filtermaterial  aufnimmt,  welches  von  außen  nach  innen 
aus  einer  0,33 — 0,40  cm  starken  Koksschicht  und  zwei  0,56 — 0,60  cm  starken  Sand- 
schichten von  je  4  m  Höhe  besteht.  Auf  dem  äußeren  Cylindermantel  ruht  ein 
wagrechter,  etwa  0,75  m  hoher  und  tiefer  Trog,  der  das  zugeleitete  rohe  Wasser  und 
die  in  der  Ruhe  abgesetzten  Schlick  teile  aufnimmt.  In  den  Trog  münden  zwölf 
senkrecht  stehende,  gleichmäßig  im  inneren  Umkreise  des  äußeren  Cy linders  verteilt 
und  etwa  0,25 — 0,30  m  über  dem  Boden  des  Troges  hervorragende  eiserne  (verzinkte 
oder  geteerte)  und  fein  geschlitzte  Röhren  von  0,18  m  lichtem  Durchmesser,  in  die 
das  rohe  W^asser  von  unten  eintritt.  Durch  die  zahlreichen  Schlitze  kann  das  Wasser 
fein  verteilt  mit  einem  aliquoten  Drucke  von  4  m  Höhe  überallhin  das  senkrecht 
stehende  Filtermaterial  durchdringen.  Durch  diese  Anordnung  gelangen  die  feinsten 
Schlickteile  infolge  der  Reibungswiderstände  nicht  in  die  Koksschicht,  sondern  werden 
in  den  Röhren  zurückgehalten;  sie  sammeln  sich  in  einer  auf  deren  geschlossenen 
Boden  eingesetzten  geschlossenen  Zinkkapsel  an  und  können  zeitweise  mit  dieser  ent- 
fernt werden.  Diese  Reinigung  wird  noch  vollständiger  dadurch  erreicht,  daß  in  die 
Metallröhren  zwölf  150  mm  starke  Drainröhren  aus  gebranntem  porösem  Ton  lose 
aufeinander  eingesetzt  sind.  Der  innere  Cylinder  von  etwa  1,0  m  lichter  Weite  ist 
von  zahlreichen,  mit  einem  feinkörnigen  Kiese  gefüllten  Drainröhren  wagrecht  durch- 
brochen, die  das  Wasser,  welches  in  dem  zwischen  beiden  Cylindermänteln  enthaltenen 
Filtermaterial  gereinigt  worden  ist^  in  den  Hohlraum  des  inneren  Cylinders  gelangen 
lassen,  von  dessen  Boden  es  nach  Bedarf  abfließen  kann.  Auf  dem  äußeren  Cylinder 
befindet  sich  eine  wagrechte  tiefe  Verteilungsrinne,  die  das  rohe  Wasser  aufnimmt 
und  den  Metallröhren  zuführt,  welche  innerhalb  der  Rinne  etwa  30  cm  über  deren 
Boden  hinausragen,  sodaß  nur  von  Schlamm  vorgeklärtes  Wasser  in  die  Röhren 
bezw.  Drainröhren  gelangen  kann.  Das  eigentliche  Filtermaterial,  welches  sich  in  dem 
Raum  zwischen  beiden  Cylindern  befindet,  besteht  aus  Koks-  und  Sandschichten. 
Der  Filtervorgaiig  spielt  sich  so  ab,  daß  das  AVasser  erst  nach  einer  doppelten  mecha- 
nischen Vorreinigung  durch  die  engen  Schlitze  f(in  verteilt  in  das  eigentliche  Filter- 
niaterial  gelangt,  und  zwar  zuerst  in  die  Koksschicht,  die  ihrer  starken  Porosität  halber 
eine  sehr  große  Absorptionsfläcbe  für  Ammoniak,  Schwefelwasserstoff,  Salze  u.  s.  w. 
und  die  schädlichen  gelösten  organischen  Stoffe  darbietet  und  diese  unter  Mithilfe 
aerober  Bakterien  chemisch- biologisch  zersetzt,  oxydiert  und  mineralisiert,  bezw.  hygienisch 
unschädlich  macht.  Hierauf  gelangt  das  wesentlich  verbesserte  Wasser  in  eine  feine 
Sandsclncht,  die  ein  mechanisches  Hindernis  gegen  allzu  rasches  Abfließen  bildet  und 
ein  längeres  Verweilen  in  der  Koksschicht  bedingt.  Die  Bildung  einer  Filterhaut  an 
der  feinen  Sandschicht  unterstützt  ebenfalls  die  Reinigung.  Eine  sich  anschließende 
gröbere,  den  Zutritt  der  Luft  erleichternde  Sandschicht  läßt  das  Wasser  etwas  rascher 
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in  die  Drainröhreii  des  inneren  Sammelcylinders  gelangen.  Mittels  der  beschriebenen 
Vorrichtung  laßt  sich  auch  eine  für  manche  Gewerbe  ersprießliche  Verbesserung  des 
Wassers  durch  chemische  Zusätze  (z.  B.  Kalk,  Gips  u.  s.  w.  für  Brauereien)  schon  im 
VerteiluDgstroge,  also  vor  der  Filtration,  leicht  bewirken.  c,  A,  Ntufeld, 

Spitfa  und  Weldert:   Indikatoren   für  die  Beurteilung   biologisch 
gereinigter  Abwässer.  (Mittig.  Kgl.  Prüf.-Anst.  f.  Wasserversorg,  u.  Abwässerrein  ig. 
1906,  6,  160 — 182.)  —  Die  gewöhnliche  Forderung,  daß  eine  gute  biologische  Reinigungs- 
anlage ein  Wasser  liefern  müsse,  welches  bei  längerer  Aufbewahrung  in  geschlossener 
Flasche   bei    Zimmertemperatur   der   stinkenden    Fäulnis   nicht   mehr  verfällt,   genügt 
nicht  für  alle  Fälle,   da   geringe  Spuren  von  Schwefelwasserstoff  durch   den  Geruch 
oft  nicht  erkannt  und   andere   stinkende  Fäulnisprodukte   durch  Bleipapier   nicht  an- 
gezeigt werden;   außerdem  vergehen  meist  mehrere  Tage,   ehe  sich  die  Fäulniserschei- 
nungen bemerkbar  machen.     Die  Verff.  waren  deshalb  darauf  bedacht^  ein  Mittel  zu 
finden,  welches  diese  zum  Teil  recht  beträchtliche  Wartezeit  reduzieren  und  die  Prüfung 
mittels  des  Geruchsinnes  durch  eine  andere  ersetzen  könnte,  welche  eine  bequemere  und 
sichere  Beobachtung  gewährleistet     Nach  verschiedenen  Versuchen  kamen  sie  auf  das 
Methylenblau  B  extra   von   Kahlbaum    in  Berlin   zurück;    es   ist   das  Zinkchlorid- 
doppelsalz   des   Tetramethyldiamidophenazthioniums.      Hiervon    wird    eine    0,05^/o-ige 
wässerige    Lösung    bereitet,     wobei   Verff.    von     einer    konzentrierten     alkoholischen 
Methylenblaulösung   ausgingen.     Von    dieser   0,05Vo-igen  Lösung   werden   mit  genau 
kalibrierter   Pipette   Bruchteile    eines  ccm   und    mehr   auf   den    Boden    eines    50  ccm 
fassenden,    mit   Glasstopfen   verschließbaren    Fläschchens   gegeben,    und   mit   der   zu 
prüfenden  Flüssigkeit   dann  das  Fläschchen   soweit  gefüllt,   daß   beim  Aufsetzen  des 
Glasstopfens    keine    Luftblaseu    im    Flaschenhals    bleiben.      Um    das    nachträgliche 
Herausdrängen  des  Glasstopfens  zu  vermeiden,    setzt   man    am    besten   die  bekannten 
Flaschen  verschlusse    von    Lübbert-Schneider    auf.      Die    Methylen  blau  methode 
kann    bis    zu    einem    gewissen    Grade    quantitativ    ausgestaltet    werden,     wenn    man 
bei  Anstellung   der  Probe   die  Menge   des   Farbstoffes,    die  Aufbewahrungstemperatur 
und  die  Beobachtungszeit   möglichst   konstant   hält.  —  Aus   den   in  Tabellen  zusam- 
mengestellten Versuchen  der  Verff.  geht  hervor,    daß  bei   sämtlichen  Proben,    welche 
nachfaulten,    eine  Entfärbung  des  Indonaphtolblaus    bezw.  des  Methylenblaus  eintrat. 
Die  Entfärbung  trat  stets,  meistens  bedeutend,  früher  auf  als  die  Bildung  von  Schwefel- 
wasserstoff  (diese   wurde   als   charakteristisches    Merkmal    für   die  „Fäulnis"   benutzt). 
Von  den  nichtfaulenden  Proben  blieb  ein  großer  Teil  auch  bei  längerer  Beobachtung 
(bis  zu  10  Tagen)  gefärbt     Ein  Teil  der  nichtfaulenden  Proben  verlor  zwar  auch  die 
Farbe,    indessen    trat   diese  Entfärbung  meist  erst  relativ  spät  ein,   sodaß    die  Verff. 
auf  Grund    ihrer  Beobachtungen    zu   folgender  Ansicht  gelangten:    Wird    der  Abfluß 
eines   biologischen  Körpers    (es   handelte   sich    fast   ausschließlich   um    städtische  Ab- 
wässer) mit   0,2   oder  0,3  ccm   der   beschriebenen  Lösung   von  Indonaphtolblau   oder 
Methylenblau   auf  50  ccm  Wasser   gefärbt,    bei  37®   unter  Luftabschluß    aufbewahrt, 
und  hat  die  so  aufbewahrte  Probe  noch  länger  als  3 — 4  bezw.  6  Stunden  ihre  Farbe 
bebalten,  so  kann  man  im  allgemeinen  annehmen,    daß  ein  Nachfaulen  des  Wassers 
unter  Schwefelwasserstoffbildung   auch   bei    tagelanger    Aufbewahrung    nicht   eintreten 
wird.     Falls   die   Methode    sich    auch    bei    biologisch    gereinigten    Abwässern    anderer 
Provenienz  bewähren  sollte,  macht  sie  die  chemische  Analyse  und  Faulproben  für  die 
gewöhnliche  tägliche  laufende  Kontrolle  entbehrlicth,  da  sie  erlaubt,  innerhalb  weniger 
Stunden   sich    mit   einer   praktisch    genügenden  Sicherheit    über   den  Reinigungseffekt 
mit  einem  Blick  zu  informieren.     Das  Methylenblau    ist   ein  Reagens    nicht   auf  vor- 
handene organische  Substanz  überhaupt,  sondern  auf  noch  nicht  abgebaute  organische 
Substanz;   und  über  die  Menge  der  noch  nicht  abgebauten,   d.  h.  noch  leicht  zerf^etz- 
licben   organischen   Substanz    wollen    wir    uns    in    praxi    gerade    unterrichten.      Zum 
Schlüsse  weisen  die  Verff.  noch  darauf  hin,  daß  das  Methylenblau  in  seltenen  Fällen 
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au8  seiner  Lösung  ausgeschieden  werden  kann,  wenn  sich  nämlich  viel  feinste  suspen- 
dierte Partikelchen  (Ton,  Jjehm  u.s.w.)  im  Wasser  finden.  Eine  mit  Methylenblau 
versetzte  Probe  darf  daher  nur  dann  als  entfärbt  gelten,  wenn  auch  der  etwa  gebildete 
Bodensatz  die  blaue  Farbe  verloren  hat.  c.  A.  Neufeld, 

H.  Sehreib:  Zur  Frage  der  Flußwasserreinigung.  (S^itschr.  angew. 
Chem.  1906.  19,  1302—1303.)  —  Hofer  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1906,  19,  752) 
hat  beobachtet,  daß  die  Verpilzung  der  Gewässer  durch  übermäßige  Wucherung, 
namentlich  des  Pilzes  Sphaerotilus  natans,  in  denjenigen  Gewässern  am  heftigsten 
auftritt,  in  welche  Sulfitablaugen  ununterbrochen  Tag  und  Nacht  eingeleitet  werden. 
Zur  Verhütung  dieser  ungemein  schädlichen  Pilzwucherungen  hat  er  Versuche  mit 
dem  Verfahren  der  stoßweisen  oder  ununterbrochenen  Ableitung  solcher  Abwä^sser  an- 
gestellt, ohne  bisher  ausschlaggebende  Resultate  gefunden  zu  haben.  Verf.  bean- 
sprucht die  Priorität  für  die  Entdeckung  dieses  Verfahrens  für  sich,  welches  er  bereits 
i.  J.  1890  (Zeitschr.  angew.  Chemie  1890,  3,  675)  als  erprobtes  Mittel  empfohlen 
hat.  Das  Verfahren  hilft  gegen  die  Pilzwucherungen  zweifellos,  die  Anwendung  hängt 
nur  davon  ab,  ob  der  die  Abwässer  aufnehmende  Flußlauf  die  ruckweise  erfolgende 
Einleitung  der  größeren  Abwassermenge  ertragen  kann.  Verf.  weist  weiter  daraufhin, 
daß  der  Sphaerotilus  natans,  der  schädlichste  Wasserpilz,  noch  in  sehr  starken  Ver- 
dünnungen wächst.  Von  mehreren  Medizinern  und  Botanikern  wird  nun  dieser  Pili 
aber  als  Zeichen  von  sehr  starker  Verunreinigung  aufgefaßt,  also  geradezu  als  Indikator 
für  sehr  starke  Verschmutzung  des  Flußlaufes  bezeichnet  Die  Gefahr  einer  solchen 
falschen  Auffassung  für  die  abwässerführende  Industrie  ist  leicht  zu  erkennen.  Ferner 
soll  der  Sphaerotilus  sich  besonders  von  faulender  stickstoffhaltiger  Substanz  nähren, 
während  er  in  Wirklichkeit  im  Flusse  durch  Stoffe,  die  den  Kohlenhydraten  zuzu- 
rechnen sind,  zu  massenhafter  Wucherung  gelangt.  Jene  Sachverständigen  verlangen 
nun  ganz  verkehrterweise  besonders  die  Entfernung  der  Stickstoff-Substanzen,  also  eine 
falsche  Maßnahme,  und  infolgedessen  unnütze  kostspielige  Reinigungsanlagen. 

0.  ^1.  Neufeld. 

Sehmidtmann:  Bericht  über  die  Arbeiten  der  staatlichen  Kom- 
mission zur  Prüfung  der  Reinigungsverfahren  von  Zuckerfabrik- 
abwässern in  den  Campagnen  1902/03  und  1903/04.  (Vierteljahresschr. 
f.  gerichtl.  Med.  u.  öffentl.  Sanitatsw.  1905,  30,  351—355.)  —  In  der  Campagne  1902/03 
wurde  ein  Verfahren,  das  in  Teichen  geklärte  Wasser  durch  starkes  Durchlüften  mit 
Hilfe  von  Gradierung  so  zu  verändern,  daß  das  mit  Kalk  geklärte  Abwasser  mit 
Flußwasser  keine  Trübung  von  Kohlensaurem  Kalk  bewirkt,  geprüft  und  das  Ziel  als 
nicht  erreicht  befunden.  Die  Prüfungen  der  Anlagen  für  das  Proskowetz-Verfahren 
sind  in  biologischer  und  chemischer  Hinsicht  vervollständigt,  worüber  Marsson  Be- 
richt erstattet  hat.  Die  Prüfung  eines  kombinierten  Verfahrens  der  Zuckerfabrik 
Stendal  wird  fortgesetzt;  ebenso  Untersuchungen  über  die  Ursache  von  im  Netae- 
gebiete  beobachti?ten  Fischsterben.  —  In  der  Campagne  1903/04  wurde  die  Abwasser- 
anlage der  Zuckerfabrik  Helmsdorf  geprüft.  Schwemmwasser  und  Schnitzelwasser 
werden  hier  zunächst  in  einem  getrennten  Teichsystem  der  Gärung  überlassen,  wobei 
eine  bedeutende  Verringerung  der  organischen  Substanz  stattfand;  die  Oxydierbarkeit 
war  von  160  auf  124,  beim  Schnitzelwasser  von  2206  auf  257  gesunken.  Darauf 
werden  die  Wässer  gemischt,  zeigen  eine  Oxydierbarkeit  von  207,  passieren  das  erste 
Kieselfeld  und  verlassen  es  mit  einer  Oxydierbarkeit  von  105.  Durch  Kalkung  wird 
die  Oxydierbarkeit  auf  82  heruntergebracht,  während  der  Vorfluter  oberhalb  der 
Fabrik  eine  solche  von  37  zeigt.  Unterhalb  beträgt  dann  die  Oxydierbarkeit  des 
Vorfluterwassers  77.  Später  war  die  Wirkung  weniger  befriedigend;  die  Anlage 
arbeitet  noch  unregelmäßig.  Die  Kosten  sind  recht  hoch  und  erschienen  der  Kom- 
mission besonders  beachtenswert,  da  die  Abwasserfrage  sich  für  die  Zuckerfabriken 
voraussichtlich   immer   schwieriger   gestalten    wird   infolge   der  Vergrößerung   der  ein- 
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zelnen  Fabriken  zwecks  Verbilligung  der  Produktionskosten,  wodurch  die  Menge  der 
Abwässer  zunehmen,  andererseits  aber  die  Campagne  noch  weiter  verkürzt  wird.  Die 
kostspieligen  Abwasserreinigungsanlagen  würden  dann  den  größten  Teil  des  Jahres 
unbenutzt  daliegen.  Den  besten  Ausweg  bietet  die  Einschränkung  der  Wassermenge, 
die  während  der  Campagne  wegläuft.  Die  Kommission  betrachtet  es  als  ihre  Aufgabe, 
dahingehende  Versuche  zu  fördern.  O.  Sonntag, 


Gesetse,  Gesetz -Entwarfc,  Yerordnungen  a.  s«  w«, 
Gerlehts  -  Entscheidungen. 

Allgemeines. 

Preufien«  Rechtspreehnn^ ,  betr.  Urteils  Publikationen  bei  Nahrangs- 
mit tel vergehen.  Von  einem  Schöffengericht  bei  dem  Kgl.  Amtsgericht  I  zu  Berlin  war 
wiederholt  dahin  erkannt  worden,  daß  der  erkennende  Teil  des  Urteils  auf  quadratfußgroßen 
roten  Plakaten  24  Stunden  lang  an  den  beiden  dem  Geschäft  des  Angeklagten  am  nächsten 
gelegenen  Litfaßsäulen  öffentlich  bekannt  zu  machen  sei.  (legen  diese  Art  der  Urteilspubli- 
kaiii  nen  ist  der  Fleischerverband  in  einer  Eingabe  an  den  Justizminister  vorstellig  geworden. 
Dem  Verbandsvorstand  ist  darauf  nach  der  deutschen  Fleischer- Zeitung  (No.  68  v.  2.  Mai  1906) 
folgende  vom  7.  April  1906  datierte  Antwort  durch  das  Kgl.  Kammergericht  zugegangen : 

„Das  an  den  Herrn  Justizminister  gerichtete  Uesuch  vom  20.  Januar  d.  Js.  ist  uns  zur 
PiQfuDg  und  weiteten  Veranlassunsc  zugefertigt  worden.  Wir  haben  uns  dieser  Prüfung  unter- 
zogen, finden  jedoch  zu  Maßnahmen  im  Aufsichtswege  keine  Veranlassung 

Nach  §  10  Abs.  1  Gesetz  betr.  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  u.  s.  w.  vom  14.  Mai 
1879  kann  im  Falle  einer  Verurteilung  auf  Grund  der  vorangehenden  Strafbestimmungen  in 
dem  Urteil  oder  dem  Strafbefehl  angeordnet  worden,  daß  die  Verurteilung  auf  Kosten  des 
Schuldigen  öffentlich  bekannt  zu  machen  sei.  Die  Art  der  Bekanntmachung  ist  nach  Abs.  3 
a.  a.  0.  in  der  Anordnung  zu  bestimmen.  Danach  hat  das  Gericht,  das  die  Verurteilung  aus- 
spricht, nach  seinem  freien,  pflichtmäßigen  Ermessen  darüber  zu  entscheiden,  nicht  bloß,  ob, 
sondern  auch  in  welcher  Form  die  Verurteilung  veröffentlicht  werden  soll.  Die  Justizver- 
waltung ist  daher  nicht  in  der  Lage,  durch  eine  Anweisung  an  die  Gerichte  eine  bestimmte 
Art  der  Bekanntmachung  allgemein  vorzuschreiben  oder  nuszuschliessen. 

Der  Erlftß  einer  solchen  allgemeinen  Anweisung  wür^e  aber  auch  schon  deshalb  nicht 
angängig  sein,  weil  die  Art  der  Bekanntmachung  je  nach  den  Umständen  des  einzelnen  Falles 
bestimmt  werden  inuss.  Die  Bekanntmachung  der  Verurteilung  hat  den  Zweck,  die  Tatsache 
der  Verfälschung  zur  Kenntnis  des  Publikums  zu  bringen,  da  auf  dessen  Seite  ein  berechtigtes 
Interesse  anerkannt  werden  muß,  diejenigen  Verkäufer,  welche  sich  einer  gefähidenden  oder 
anlauteren  Handlung  der  fraglichen  Art  schuldig  gemacht  haben,  kennen  zu  lernen.  Welches 
Mittel  zur  Erreichung  dieses  Zweckes  geeignet  und  anzuwenden  ist,  hängt  von  den  Verhält- 
nissen in  dem  betreffenden  Falle  ab  und  entzieht  sich  der  Regelung  durch  eine  allgemeine 
Anordnung. 

Grundsätzlich  wird  allerdings  bei  der  Bestimmung  der  Art  der  L/ekanntmachung  nicht 
bloß  die  Schwere  der  Straftat  und  das  Maß  der  Gefährdung  des  Publikums  zu  berücksichtigen, 
sondern  auch  darauf  Hedacht  zu  nehmen  sein,  daß  jede  unnötige  oder  unverhältnismäßige 
Härte  vermieden  wird.  Die  Veröffentlichung  durch  rote  Plakate  an  den  Anschlagsäulen  er- 
scheint deshalb,  wennschon  dieses  Mittel  keineswegs  bloß  aus  Anlaß  von  Morden  oder  bei  der 
Aussetzung  von  Prämien  für  die  Ergreifung  schwerer  Verbrecher,  sondern  schlechthin  bei  be- 
Lördlichi^n  Bekanntmachungen  der  verschiedenst«  n  Ait  zur  Anwendung  kommt,  doch  immer 
nur  in  Wichtigeren  oder  besonders  gearteten  Fällen  angezeigt.  Schlechthin  unzulässig  ist  sie 
aber  keinesfalls,  vielmehr  kann  sie  als  ein  besonders  wirksames  Mittel,  die  Verurteilung  zur 
Kenntnis  des  Publikums  zu  bringen,  unter  Umständen  sehr  wohl  geboten  und  der  Veröffent- 
lichung in  (^en  Zeitungen,  die  erfahrungsgemäß  den  Interessenten  leicht  entgeht  und  ihren 
Zweck  verffhlt,  vorzuziehen  sein. 

Die  Justizbehörde  auf  diese  Grundsätze  hinzuweisen,  bieten  die  vorliegenden  beiden  ver- 
einzelten Fälle  keinen  genügenden  Anlaß.  Der  Schlächteimeister  Th.,  der  in  der  Eingabe  vom 
20.  Janaar  1906  als  ein  tüchtiger  und  sauberer  Wurstmacher  bezeichnet  wird,  ist  wegen  Ver- 
gehens grgen  das  Nahrungsmittel gesetz  von  1879  von  dem  kSchöffengericht  1  in  Berlin  ver- 
urteilt worden:  1.  am  26.  September  1902  wegen  Verfälschung  von  Wurst  durch  Zusatz  von 
rotem  Teerfarbstoff  zu  80  Mk.  Geldstrafe,  im  Unverraögen>«falle  6  Tagen  Gefängnis;  2.  am 
12  November  1902  wegen  Verfälschung  von  Schabefleisch  durch  Zu-atz  von  Präservsalz  zu 
20  Mk.  Geldstrafe,  im  Unvermögensfalle  4  Tagen  Gefängnis  und  endlich  3.  am  10.  November 
1906  wegen  des  gleichen  Vergehens  in  Verbindung  mit  Übertretung  des  §  307  No,  7  St  (i.B. 
zu  oO  Mk.  Geldstrafe,  im  Unvermögensfalle    10   Tagen    Gefängnis.    Die   ersten   Bestrafungen 
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haben  sonach  nicht  gefruchtet,  Th.  hat  vielmehr  von  neuem  gegen  die  Voi Schriften  jenes  Ge- 
setzes verstoßen,  unter  diesen  Umständen  läßt  es  sich  nicht  beanstanden,  wenn  das  Schaffen- 
liericht  bei  der  letzten  Verurteilang  geglaubt  hat,  diese  in  besonders  wirksamer  Weise,  durch 
rote  Plakate  an  zwei  Anschlagsäulen  in  der  Nähe  des  Geschäftslokals  des  Verurteilten,  znr 
Kenntnis  des  Publikums  bringen  zu  sollen.  Auch  Th.  selbst  scheint  diese  Ait  der  Bekannt- 
machung nach  Lage  der  Sache  nicht  als  zu  hart  empfunden  zu  haben,  da  er  es  unterlassen 
hat,  Berufung  einzulegen. 

Der  Schlächtermeister  Te.  ist  wegen  Vergehens  gegen  das  Nahrungsmitt^lgesetz  vom 
Schöffengericht  1  in  Berlin  verurteilt  worden:  Im  Mai  1902  zu  50  Mk.  Geldstrafe,  im  Unver- 
mögensfalle 10  Tagen  Gefängnis  und  am  3.  November  1906  wegen  Zusatzes  von  Prftservesalz 
zu  Schabe-  und  Hackfleisch  zu  80  Mk.  Geldstrafe,  im  Unvermagensfalle  10  Tagen  GefUngnK 
In  letzterem  Falle  wurde  die  Bekanntmachung  der  Verurteilung  in  derselben  Art  wie  gegen 
Th.  angeordnet.  Auf  Berufung  des  Te.  brachte  das  Landgericht  die  Bekanntmachung  über- 
haupt in  Wegfall,  weil  sie  mit  der  Schwere  des  Vergehens  des  Angeklagten  nicht  im  Ver- 
hältnis stehe.  Daraus  folgt  aber  nur,  daß  das  Schöffengericht  die  Sachlage  anders  bearteilt 
hat.  als  die  Strafkammer.  DafQr,  daß  es  bei  seiner  Entecheidung  nicht  nach  pfiichtm&ßigem 
Ermessen  gehandelt  hätte,  liegt  nicht  der  geringste  Anhalt  vor.  Zu  einem  Einschreiten  im 
Aufsichtswege  ist  daher  kein  Anlaß  gegeben. 

Preufien.  Erlaß,  betr.  Vergütung  der  bei  chemischen  Untersuchungen 
verwendeten  Reagentien.  Vom  10.  Juli  1906.  (Minist.-Bl.  f.  Mediz.-  etc.  AngeL  S.  S07.) 
(Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1906,  80,  1015.) 

Bei  chemischen   Untersuchungen    ist   dem  Chemiker   der  Ankaufspreis    fflr   eine    gute 

Qualität  der  von  ihm  benutzten  Reagentien  zu  vergüten.    Die  Prüfung  der  letzteren  auf  Reinheit 

gehört  mit  zu  dem  Begriff  der  chemischen  Untersuchung,  für  die  im  §  8  Abs.  1  des  Gesetzes 

9  3  1872 
vom      '  ß'  .-f,  die  Gebühr  festgesetzt  ist.  Ä".  r.  Bvekka. 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

Preußen.  Recht Hprechnng.    Urteil  des  Landgerichts  I  Berlin  vom  26.  April 

1905  (5  F.M.  JJ"  5  ^^g   ^)  betr.  Färbung  von  Wursthüllen.    (Nach  einer  Abschrift  des 

Urteils.)  —  In  der  Strafsache  gegen  den  Schlächtermeister  W.  in  B.  hat  die  8.  Strafkammer 
des  Königlichen  Landgerichts  I  in  Berlin  in  der  Sitzung  vom  26.  April  1905  für 
Hecht  erkannt:  Der  Angeklagte  wird  wegen  Vergehens  gesen  das  Nahrungsmitteiges  tz  za 
einer  Geldstrafe  von  50  (fünfzig)  Mark,  an  deren  Stelle  im  IJn Vermögensfalle  eine  Gefängnis 
strafe  von  10  (zehn)  Tagen  tritt,  und  zu  den  Kosten  des  Verfahrens  verurteilt. 

(i  r  ü  n  d  e :  Der  Angeklagte  befaßt  sich  mit  der  gewerbsmäßigen  Herstellung  und  dem 
Verkaufe  von  Wurstwaren.  Bei  der  Uerstpllung  von  sogenannten  KnoblMnder-(Brflh-)wür5tcben 
in  seinem  Berliner  Geschäfte  pflegte  der  Angeklagte  sich  einer  sogenannten  Raucher  färbe 
zu  bedienen  Die  Würstchen  wurden,  nachdem  sie  geräuchert  waren,  mit  einem  gelbrotea 
Teerfarbstoff  gefärbt,  um  den  Würstchen  ein  schönes  gleichmäßiges  Ansehen  zu  verleihen. 
p]ine  derartige  Wurstfärbung  wurde  insbesondere  festsiestellt,  als  der  Polizei  Wachtmeister  K 
am  17.  Oktober  1904  eine  hnobländerwurst  zur  Untersuchung  aus  dem  Geschäfte  des  Ange- 
klagten entnommen  hatte.  Der  Wurstdarm  war  rötlich  gefärbt.  Die  Farbe  war  jedoch  auch 
dur«  h  den  Diirm  gedrungen  und  hatte  die  oberste  Schient  des  Wurstfleisches  leicht  rötlich 
gefärbt.  Derartige  Würstchen,  wie  sie  der  Angeklagte  zu  firben  pflegte,  werden  leicht  unan- 
sehnli(h,  wenn  sie  nicht  ganz  gleichmäßig  und  andauernd  geräuchert  sind  oder  etwas  alt  gc 
worden  sind.  Der  Angekhigte  hat  die  Färbung  also  zweifellos  vorgenommen,  um  den  nicht 
genügend  geräucherten  oder  etwas  alt  gewordeneu  Würstchen  den  Schein  einer  besseren  B.- 
hch'flonheit,  nämlich  den  Schein  einer  besseren  Durchräuch^rung  und  frischen  Beschaffenheit 
zu  verleihen.  Da  der  Darm  der  Knobländerwüi stehen  regelmäßig  bi'im  Verzehren  der  Würste 
mitgenossen  wird,  so  erstreckte  sich  die  Verfälschung,  welche  der  Angeklagte,  indem  er  die 
Wurötdärme  färbte,  vornahm,  auf  die  Nalinmgsmittel  selbst.  —  Hiernach  steht  tais&chlich 
fest,  daß  der  Angeklagte  im  Oktober  1904  in  B.  durch  eine  fortgesetzte  Handlung  zum  Zwecke 
der  TäUvSchung  im  Handel  und  Verkehr  Nahrungsmittel  verfälscht  hat.  Bestrafung  muß  gemäß 
§  10  des  Keichsgesetzes  vom  14.  Mai  lH7ii  botreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  etc. 
erfolgt-n.  —  bei  dar  Strafzumessung  ist  in  Betracht  zu  ziehen,  <iaß  der  Angeklagte  bereits 
zweinial  wegen  Vergehens  gegen  dasselbe  «lesetz  bestraft  ist.  Dcß  der  Angeklagte  sich  zu- 
gleich gingen  ^§21,  26^  des  Fleischbeschaugcsetzes  vom  8.  Juni  1900  schuldig  gema  fat  bat, 
wird  nicht  festgestellt,  wril  der  Farbstoff,  den  der  Angeklagte  verwendete,  nicht  gesundheits- 
pchäili'.'end  war  und  <iie  in  (jemäßheit  des  §  21  Abs.  8  Fleischbescbaugesetzes  ergangene 
hundesrätliche  Verordnung  vom  IH.  Februar  n:02  das  Verbot  des  Färbens  von  Wursthfilien 
nicht  enthält.  -  Daß  die  bei  der  einen  VN  urst  festgestellte  Färbung  der  obersten  Fleisch- 
schiebt  unter  der  VVursthÜlle  nicht  dem  W^illen  des  Angeklagten  entsprach  und  sich  überhaupt 
seiner  Kenntnis  entzog,  kann  unbedenklich  angenommen  werden. 
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Preufien«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  I  Berlin  vom  20.  April 
1905  (3.  D.  O.  56.  05)  hetr.  Färbung  von  Wursthttllen.  (Nach  einer  Abschrift  des  Ur- 
teils.) —  In  der  Strafsache  gegen  den  Schlächtermeister  L  in  B.  wegen  Vergehens  gegen  das 
Nahrongsmiitelgesetz  hat  auf  die  von  der  Königlichen  Staatsanwaltschaft  gegen  das  Urteil  des 
Königlichen  Schöffengerichts  I  in  Berlin.  Abteilung  135  vom  1  .März  1905  eingelegte  Berufung 
die  6.  Strafkammer  des  Königlichen  Landgerichts  I  in  Berlin  in  der  Sitzung  vom  20.  April 
1905  für  Recht  erkannt:  Das  erste  Urteil  wird  aufgehoben.  Der  Angeklagte  wird  wegen  Ver- 
gehens gegen  das  Nahrung smittelgesetz  zu  fünfzig  Mark  Geldstrafe,  im  Nichtbeitreibungsfalle 
zu  zehn  Tagen  Gefängnis  und  in  die  Kosten  des  Verfahrens  verurteilt. 

Gründe:    Der   Angeklagte   betreibt   in   seinem    Schlächtereigeschäft    die   Herstellung 
von    Braunschweigerwurst,     Hockwurst     und    sogenannter    Knobländerwnrst.      Die    Braun- 
schweigerwurst   wird    wöchentlich    zweimal   hergestellt,  jedesmal   90  bis  100   Pfund.     Bock- 
würste werden  täglich  300  bis  400   Stück,  Knobländerwürste   täglich    700  bis  1000  Paar  her- 
gestellt.   Wahrend  die  Braunschweigerwurst  3  bis  4  Tage  lang   in    einen  durch   Verbrennen 
von  Holzspänen  hervorgerufenen  Rauch  gebracht  wird,  bevor  sie  zum  Verkauf  gelangt,  findet 
bei  den  Bock-  und  Knobländerwürsten  nur  eine  etwa  3-4  Stunden  dauernde  Räucherung  über 
Gas  statt     Durch  die  Einwirkung  von  Licht  und  Luft   nuf  die   Würste   verlieren   diese   bald 
ihre  ursprüngliche   zum  Teil  durch   den  Rauch  erzielte  Farbe.    Sie    verbleichen  und    nehmen 
ein  unansehnliches  Aussehen  an.    Dieses  vermehrt  sich,  je  älter  die   Würste   werden  und    je 
mehr  sie  der  Licht«  und  Lufteinwirkung  ausgesetzt  sind.    Das  konsumierende  Publikum  beur- 
teilt die  Güte  und  Frische  der  Wurst  lediglich  nach  ihrem  Aussehen.    Es  hält  die  Wurst   die 
ihr  ursprüngliches  durch  den  Rauch  erzeugt  s  bräunliches  Aussehen    bewahrt  hat,    für   frisch 
und  besser   gerftuchert,   eine   in    der  Farbe   veränderte  ausgeblicherne    Wurst   aber   für   alt, 
schlechter  geräuchert,  und  daher  minderwertig,  obschon  ihre  innere  Beschaffenheit  noch  völlig 
tadellos  siin  kann.    Um   diesen  äußeren    Anschein    der   Minderwertigkeit   zu  vermeiden   und 
der  Wurst  die  ursprüngliche  Farbe   zu  erhalten,   fÄrbt   der   Angeklagte    die   von   ihm   herge- 
stellten Würate.     Dies  tat  er  insbesondere  auch  im  Oktober  1904,    Zum  Färben  verwendet  er 
sogenannte    Dsirmröte,   d.    i.    ein   gelbroter   nicht   gesundheitsschädlicher  Teerfarbstoff.      Das 
Färben  geschieht  in  der  Weise,  daß  die  fertiggestellten  und  geräucherten   Würste  auf  kurze 
Zeit  in  durch  Darmröte  geffirbtes  Wasser  gelegt  werden.     Die   wieder  getrockneten   Würste 
behalten  alsdann   das  ihnen  durch  die  Färbung  verliehene  äußere   Ansehen.     Sie  erscheinen 
frisch,  selbst  dann,  wenn  sie  nicht  mehr  frisch  sind  und  gut  geräucheit,    auch   wenn  pich  die 
Rauchwirkung  inzwischen  verloren  hat.    Das  Publikum,    das   von  der  stattgehabten  Färbung 
keine  Kenntnis  hat.  hält  daher  auch  solche  Ware  für  frisch  und  gut  gerffuchert.    die  es  nicht 
mehr  ist  und  dadurch  an  Wert   verloren  hat.   —   Der  Angeklagte  behauptet  nun  zwar,    der 
Absatz  der  von  ihm  in  seinem  Geschäfte  hergestellten  Würste  sei  ein  so  schneller,  daß  sie, 
auch  ungefärbt,  bei  ihm  an  Aussehen  nicht  verlören,   und  nur  hinsichtlich  derjenigen  Würste, 
die  er  in  sein  Schaufenster  stellt  und  dadurch  der  Einwirkung   von   Licht  besonders  aussetzt, 
gibt  er  zu,    daß  sie  dort  an  Farbe  verlören.    Er  färbt  aber  nicht  nur  diese,  sondern  auch  alle 
übrigen  von  ihm  zum  Kauf  gebrachten  Würste  und  zwar  zu  dem  von   ihm   ausdrücklich   zu- 
gestandenen Zwecke,  um  ihnen  ein  besseres  Ausseben  zu  bewahren,  da   er  große  Kundschaft 
ao  R( stauratenren  habe,  die  auch  ihrerseits  vielfnch   die  Würste   der   Emwirkung   von    Licht 
und  I.uft  aussetzten,  bevor  sie  sie  zum  Konsum  brächten.    —   Hiernach  war   die  Absicht  des 
ADr!eklagten  darauf  gerichtet,  den  von  ihm  hergestellten  und  zum  Verkaufe  gebrachten  Würsten 
das  Aussehen  der  JVische  durch  die  Färbung  länger  zu  erhalten,  als  es  ohne  sie  der  Fall  gewesen 
sein  würde.    Das  konsumierende  Publikum  wurde  dadurch  aber  über  die  Frische  der  Ware  ge- 
täuscht. Es  hielt  sie  noch  für  frisch,  während  sie  bereits  älter  war.  Eine  ftitere,  im  Ansehen  verblaßte 
Wurstware  ist  aber  weniger  appetitlich  gegenüber  einer  frischen  Ware,  die  noch  ihr  normales 
durch  keine  Färbung  verändertes  Aujsehen  bewahrt  hat.     Unerheblich  ist  es,  daß  Angeklagter 
»«ine  unmittelbaren  Abnehmer  über  die  Beschaffenheit  der   Würste   nicht    getäuscht   hat   und 
bei  bem  schnellen  Absatz  der  Ware  nicht  hat   tSuschen   können.     Getäuscht   wurde   vielmehr 
erbt  das  Publikum,  das  zum  Konsum  älteier  Würste  gelang. te.     Dieses   genoß  die   Würste   in 
der  irrigen  Annahme,  sie  seien  ffisch,  neu  und  ausgiebig  geräuchert,    während   das    Uegentejl 
der  Fall  war.  —  Dazu  kommt.  d>»ß  das  Publikum   die  Wursthaut  von   kleinen  Würsten,   ins- 
besondere von  Bock-  und  Knobländerwürsten  vielfach  mitverzehrt,  mindestens  durch  den  Mund 
und  die  ZShne  zieht,  was  es  sicherlich  nicht  tun  wird,  wenn  es  weiß,  daß  die  Haut  künstlich 
gefärbt  ist.  —  Die  stattgehalte  Färbung  verschwi^^g  Angeklagt^^r  Feinen    Abnehmern   und    er- 
fuhr daher  auch  das  von  diesen  empfangende  Publikum  von  ihr  nichts.  -     Da  der  Angeklagte 
die  von  ihm  verfälschte  Wurst  selbst  verkaufte,    erscheinen    die   festzustellenden    Tatsachen, 
daß  er  im  Oktober  1904  in  Berlin    1.  zum  Zwecke   der   Täuschung    im    Handd   und    Verkehr 
Nahrungsmittel  verfälscht,   2.    wissentlich  Nahrungsmittel,    die   verfälscht   waren,    unter    Ver- 
schweigung dieses  Umstandes  verkauft  hat,    als  eine    auf  nur   einem    Entschlüsse    beruherde 
einheitliche  Tat.     Der  Angeklagte  war  hiernach  nach   §   10  des   Nahrungsmittelgesetzes   vom 
U.  Mai  1879  zu  bestrafen.  —  Bei  der  bisherigen  Unbescholtenheit  des   Angeklajiten   erschien 
die  erkannte  Strafe  ausreichend  und  angemessen.    —  Die   Kostem  ntscheidung   stützt  sich  auf 
§  407  Straf-Prozeß-Ordnung. 
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Preufien«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Frenz  lau  vom  7.  Juni  1902 
betr.  Färbung  von  Wursthüllen  (Veröffentl.  Kaiserl.  Ges.-Amt.  Gerichtliche  Entscheidong. 
1905,  0,  456-457*.^  —  Der  Schlächtermeister  R.  zu  P.  ist  durch  Urteil  des  SchöflFengerichta 
zu  Prenzlau  vom  23.  April  1902  von  der  Anklage  des  Nahrungsmittel  vergebens  freigesprochen 
worden.  Die  Staatsanwaltschaft  hat  gegen  dieses  Urteil  Beruf ang  eingelegt.  Wie  R.  in  da 
ßerufunssinstanz  glaubhaft  zugab,  hat  er  den  kleinen,  von  ihm  hergestellten  BrAhwursien  vom 
Januar  bis  März  1902  einen  der  Gesundheit  unschädlichen  Farbstoff,  Eosin  oder  Kesselrot,  in 
der  Weise  zugesetzt,  .daß  er  eine  Messerspitze  voll  Eosin  in  einen  großen  Kessel  mit  heißem 
Wasser  warf,  in  dem  die  Würstchen  gekocht  wurden.  Der  Farbstoff  hat  nicht  nur  an  der 
Hülle  der  Würstchen  gehaftet,  sondern  ist  auch  1  bis  2  mm  in  die  Wurstfüllung  gedrungen. 
R.  hat  dieses  Verfahren  voreenommen.  um  eine  längere  dauernde  Räucherung  der  Wurst  za 
vermeiden.  Er  hat  angeblich  nicht  bezwecken  wollen,  daß  der  Farbstoff  auch  die  Wurst- 
füllung ergreifen  solle,  sondeiTi  dieses  Verfahren,  welches  ganz  allgemein  üblich  sei,  nur  an- 
gewandt, um  der  Wurst,  welche  durch  längeres  Räuchern  trocken  und  unansehnlich  werde, 
die  gewöhnliche  rötliche  Farbe  zu  geben,  die  dem  Publikum  zusagt,  die  aber  selbst  bei  ge- 
höriger Räucherung  unter  der  Einwirkung  der  Luft  nachzulassen  beginne  und  dadurch  der 
Wurst  schließlich  ein  graues,  unansehnliches  Aussehen  verleihe.  Daß  R.  etwa  einmal  ver- 
sucht hätte,  zu  alte  und  dadurch  objektiv  minderwertig  gewordene  Wurst  als  gute  und  frische 
zu  verkaufen,  konnte  nicht  festgestellt  werden.  —  Darin,  daß  der  Wurst  durch  die  Färbong 
der  Hülle  ein  der  Geschmacksrichtung  des  Publikums  entsprechendes,  gefälliges  und  frisches 
Aussehen  gegeben  und  dies  einige  Zeit  länger  erhalten  werden  sollte,  als  es  beim  F&rben  im 
Wege  der  Räucherung  der  Fall  gewesen  wäre,  liegt  eine  Verfälschung  der  Wurst  im  Sinne 
des  §  10  N.M.G.  Nach  der  Auffassung  des  Reichsgerichts  ist  objektiv  eine  Verfälschung  nicht 
nur  in  einem  hier  nicht  zutreffenden  heimlichen  Verschlechtem  der  betreffenden  Ware,  sondeni 
auch  darin  zu  finden,  daß  der  Ware  für  die  Zeit  des  Verkaufes  der  Schein  normaler  Be- 
schaffenheit, nämlich  einer  solchen,  welche  das  kaufende  Publikum  voraussetzt,  erhalten  ist 
während  in  Wirklichkeit  zu  dieser  Zeit  die  vom  Publikum  vorausgesetzte  Beschaffenheit  dem 
Verkaufsgegenstande  nicht  mehr  beiwohnt.  Auch  die  von  R  hergestellte  fragliche  Wurst  be- 
hielt infolge  der  künstlichen  Färbung,  selbst  wenn  sie  bereits  längere  Zeit  gelegen  hatte,  die 
Farbe  frisch  gekochter  Wurst,  d.  h.  eine  Eigenschaft,  die  sie  sonst  nicht  mehr  gehabt  hätte, 
die  aber  das  Publikum  als  die  normale  voraussetzt  und  als  Merkmal  der  Frische  der  Wurst 
ansieht.  Das  Publikum  wird  im  allgemeinen  eine  Wurst  nicht  kaufen,  wenn  es  weiß,  daß  sie 
auch  nur  äußerlich  gefärbt  ist,  da  das  Bewußtsein,  die  Färbe  mitessen  zu  müssen,  für  die 
meisten  Leute  etwa«  Ekelerregendes  an  sich  hat.  Auf  der  anderen  Seite  würde  es  auch  solche 
Wui'Ft  zurückweisen,  die  w^egen  ihres  blaßgrauen  Aussehens  den  Eindruck  macht,  als  .sei  sm 
bereits  zu  alt  geworden.  Darüber  wird  das  Publikum  durch  die  Färbung  hinweggetäuscht. 
Daß  H.  diese  'i'äuschung  beabsichtigte,  unterlag  keinem  Zweifel.  Indem  er  endlich  den  Käufern 
nicht  zu  erkennen  gab,  daß  die  Wurst  gefärbt  war,  handelte  er  gegen  §  16  Abs.  1  und  2 
N.M.(i.    R.  wurde  deshalb  zu  20  Mark  Geldstrafe  verurteilt. 

Milch  und  Käse. 

Preufien.  Rechlspreohaug.  Urteil  des  Kammergerichts  vom  20.  Juni  1906 
betr.  Milchpolizeiverordnung.  (Nach  Abschriften  der  Urteile.)  —  I.  In  der  Strafsache 
gegen  den  Landwirt  R.  zu  S.  wegen  Milchfälschung  hat  auf  die  von  der  Königlichen  Staats- 
anwaltschaft gegen  das  Urteil  des  Königlichen  Schöffengerichts  in  Aachen  vom  20.  Januar 
1906  eingelegte  Berufung  die  erste  Strafkammer  des  Königlichen  Landgerichts  in  Aachen  in 
der  Sitzung  vom  15.  März  1906  für  Recht  erkannt:  Unter  Aufhebung  des  schöffengerichtlichen 
Urteils  wird  der  Angeklagte  wegen  Übertretung  der  §§  3  und  24  der  Polizeiverordnung  vom 
5.  Oktober  1902  zu  einer  (jeldstrHfe  von  zehn  Mark,  im  Nichtzahlungsfalle  zu  einer  Haftstrafe 
von  zwei  Tagen  und  zu  den  Kosten  des  Verfahrens  verurteilt. 

Gründe:  Gegen  das  Urteil  des  Königlichen  Schöffengerichts  zu  Aachen  vom  20.  Januar 
1906  hui  der  Amtsanwalt  am  26.  Januar  1906  Berufung  eingelegt.  Dieselbe  ist  frist-  und 
formgerecht,  materiell  aber  auch  begründet.  In  tatsächlicher  Hinsicht  hat  die  erneute  Ver- 
handlung die  Feststellungen  des  ersten  Richters  bestätigt.  In  ihren  rechtlichen  Ausführungen 
aber  konnte  der  Vorinstanz  nicht  gefolgt  werden.  Der  Angsklagle  wai*  seitens  der  Polizei- 
behörde mit  einer  Geldstrafe  von  10  Mk.  belegt  worden,  weil  er  entgegen  der  Polizeiverord- 
nung vom  5.  Oktober  1902  eine  Milch  als  Vollmilch  in  den  Verkehr  gebracht  hatte,  die  einen 
Fettgehalt  von  weniger  als  2,7  °o  aufwies. 

Die  angezogene  Polizeiverordnung  ist  nun  allerdings  insoweit  ungültig,  als  sie  bestimmt, 
daß  Milch  nur  als  „Vollmilch"  oder  als  „Magermilch"  in  den  Verkehr  gebracht  werden  dürfe, 
gültig  dagegen  ist  die  Bestimmung,  daß  als  „Vollmilch"  in  den  Verkehr  gebrachte  Milch  einen 
Mindestfettgehalt  von  2.7 °,o  aufweisen  müsse.  Dieser  Vorschrift  hat  der  Angeklagte  nicht 
genügt;  die  von  ihm  entnommene  Probe  wies  einen  Fettj.>ehalt  von  nur  2,3**/o  auf,  während 
die  Stallproben  einen  Fettgehalt  von  2,9%  (Morgenmilch)  und  3,6 ^o  (Abendmilch)  hatte. 
Diese  Differenz  läßt  sich  nacli  dem  Gutachten  des  Sachverständigen   Dr.  Seh.   nur  durch  eine 
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äußere  Einwirkung,  durch  vorsätzliche  oder  fahrlässige  Entziehung  eines  Teiles  des  Fettes  er- 
klären; und  auch  der  Sachverständige  Schlachthofdirektor  B.,  der  von  dem  Angeklagten  be- 
nannt war,  hat  zubegeben,  daß  er  diese  große  Differenz  nicht  zu  erklären  vermöge,  wenn  er 
eine  ordnungsmäßige  Mischung  der  Milch  mehrerer  oder  aller  Kühe  des  Angeklagten  und  sonst 
sachgemäße  Behandlung  voraussetze.  —  Nai-h  dem  Ergebnis  der  Beweisaufnahme  kann  diese 
Vorschlf'chterung  der  Milch  nnr  in  der  Wirtschalt  des  Angeklagten  selbst  geschehen  sein. 
Dafür  abar,  daß  R.  die  Verschlechterung  der  Milch  vorsätzlich  bewirkt  habe,  lag  ein  hin- 
reichender Beweis  nicht  vor,  ebensowenig  konnte  ihm  nachgewiesen  werdtu,  daß  er  selbst 
durch  irgend  ein  fahrlässiges  Handeln  unmittelbar  die  Entrahmung  der  Milch  bewirkt  habe. 
Es  konnte  daher  von  einer  Bestrafung  aus  §  10  und  11  des  Nahrungsmittelges^tzes  vom  11.  V. 
1879  keine  Rede  sein.  Der  Milchhändler  bat  aber  auch,  wie  schon  vielfach  erkannt  wurde, 
für  die  Verfehlungen  seiner  Angestellten  einzustehen  und  für  die  Lieferung  der  Milch  in  un- 
verHilschtem  Zustande  Sorge  zu  tragen.  Gegen  diese  Pflicht  hat  der  Angeklagte  —  und  zwar 
schuldhafterweise  verstoßen.  Die  Beweisaufnahme  hat  nämlich  ergeben,  daß  die  aus  dem 
Stall  des  Angeklagten  stammende  und  von  seinen  Leuten  in  Verkehr  gebrachte  Milch  in  einer 
Anzahl  von  Fällen  den  vorgeschriebenen  Kettgehalt  nicht  hatte.  Das  Uericbt  hat  daraus  den 
Schluß  gezogen,  daß  Angeklagter  seine  Pflicht  nicht  voll  erfüllt  hat;  er  hätte  sein  Personal 
bei  der  Arbeit  überwachen  müssen  oder  doch  wenigstens  ab  und  zu  die  Milch  auf  ihren  Fett- 
gehalt prüfen  müssen.  Das  ist  nicht  geschehen.  Der  Angeklagte  war  daher  wegen  Über- 
tretung der  Polizeiverordoung  vom  5.  Oktober  1902  zu  bestrafen.  Wenn  der  Angeklagte  ein- 
wendet, er  liefere  nur  an  feste  Kunden  und  auf  solchen  Kundenkauf  könne  die  Polizeiverord- 
oung keine  Anwendung  finden,  so  konnte  er  damit  nicht  gehOrt  werden,  der  Angeklagte  hat 
behauptet,  daß  er  täglich  an  115  Personen  liefere  und  daß  an  sonstige  Personen  keine  Milch 
abgegeben  würde,  selbst  wenn  einmal  an  einem  Tage  Milch  übrig  bliebe.  Diese  Behauptung 
konnte  keinen  Glauben  finden.  Jeder  Milchhändler  pflegt,  da  er  den  Tagesbedarf  seiner  Kunden 
vorher  nicht  genau  zu  bestimmen  vermag,  mehr  Milch  mit  sich  zu  führen,  als  er  an  seine 
Kunden  zu  verkaufen  gewohnt  ist.  Die  an  einem  Tage  etwa  überflüssige  Menge  wird  jeder 
Milcbhändler  an  andere  Personen  abzugeben  bereit  sein,  schon  um  dadurch  seine  Kundschaft, 
wenn  möglich,  dauernd  zu  vermehren.  Aber  abgesehen  davon,  fällt  auch  dieser  sogenannte 
Kundenkauf  unter  die  Bestimmungen  der  Aachener  Polizeiverordnung. 

Das  Kammergericht  hat  entschieden:  Die  Kompetenz  der  örtlichen  Polizeibehörde,  zu 
bestimmen,  daß  als  Vollmilch  nur  eine  Milch  mit  bestimmter  Mindostbeschaffenheit  in  den 
Verkehr  gebracht  werden  dürfe,  sei  keine  unbeschränkte.  Sie  finde  ihre  Gienzen  einmal  in 
den  Grenzen  des  polizeilichen  Verordnungsrechtes  überhaupt.  Dies  beschränke  sich  in  Ge- 
mäßheit §  10,  11  und  17  A.L.R.  darauf^  Gefahren,  welche  dem  Publikum  oder  einzelnen  seiner 
Mitglieder  droben,  abzuwenden.  Für  die  Nahrungsmittelpolizei  sei  diese  allgemeine  Kompetenz 
sodann  noch  durch  §  6f  des  Gesetzes  betreffend  die  Polizeivcrwaltung  vom  11.  März  1850 
nuf  die  Sorge  für  Leben  und  Gesundheit  and  durch  §  6e  des  angezogenen  Gesetzes  auf  den 
,,Marktverkehr"  und  das  öffentliche  Feilhalten  beschi'änkt.  Ks  kann  nun  keinem  Zweifel  unter- 
liegen, daß  eine  für  das  „öffentliche  Feilhalten"  der  Milch  erlassene  Polizei  Verordnung  wie 
diejenige  der  Stadt  Aachen  auch  den  schon  erwähnten  Kundenkauf  seinen  Bestimmungen 
unterwirft.  Die  Eigenart  des  Milchhandeis  bringt  es  mit  sich,  daß  der  größte  Teil  der  täglich 
in  Verkehr  gebrachten  Milchmengen  seitens  des  Produzenten  oder  Händlers  im  Umherziehen 
an  die  Besteller  verabfolgt  und  verkauft  wird.  In  dieser  Hinsicht  hat  der  Kleinhandel  mit 
Milch  fast  kein  Analogen.  Es  kann  aber  keinem  Zweifel  unterliegen,  daß  dieser  größte  Teil 
des  Miichhandels  in  gleicher  Weise  des  polizeilichen  Schutzes  bedürftig  ist,  wie  der  sonstige 
an  Bedeutung  weit  zurückstehende  Teil  aes  Miichhandels.  Es  ist  nicht  einzusehen,  warum 
die  Polizeibehörden  ftlr  den  Verkauf  von  Milch  auf  öffentlichen  Märkten  und  das  Fellbalten 
derselben  in  Laden  etc.  den  Gebrauch  gewisser  Warenbezeichnungen  dafür  einschränken  oder 
festlegen  können,  daß  mittels  dieser  Bezeichnung  nicht  die  Gefahr  einer  Täuschung  oder  Ine- 
führung  des  kaufenden  Publikums  über  die  Qualität  der  Ware  entsteht,  während  für  den 
größten  Teil  des  Milchhandels,  wie  er  oben  bezeichnet,  solche  Bestimmungen  unverbindlich 
sein  sollen. 

Es  sind  aber  übeihaupt  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  die  Beziehungen  zwischen  Milch- 
bftndldm  und  ihren  Kunden  keine  rechtlichen,  insoweit  der  erstere  sich  verpflichtet  hätte,  täg- 
lich eine,  wenn  auch  durch  Belieben  des  Käufers  der  Quantität  nach  bestimmte  Menge  Milch 
zu  liefern,  der  Käufer  aber  verpflichtet  wäre,  regelmäßig  abzunehmen.  Derartige  rechtliche 
Lieferungsbeziehungen  bestehen  im  Milchhandel  zumeist  nur  mit  Bäckern  und  einigen  anderen 
Gewerbetreibenden,  die  täglich  in  ihrem  Geschäfte  ein  bestimmtes  Milchquantuni  brauchen. 
Die  lieziehunßen  der  Milchhändler  zu  der  übrigen  Privatkundschaft  sind  rechtlich  dnhin  zu 
bezeichnen,  daß  der  Kunde  eine  tägliche  Offerte  seitens  des  Händlers  wünscht,  die  alsdann  zu 
einem  den  Interessen  beider  Parteien  in  gleicher  Weise  entsprechenden  Kaufe  führt.  Lehnt 
era  Kunde  die  Ware  ab,  so  hat  der  Händler  privatrechtlich  kein  Recht;  er  würde  seine  Ware 
an  jemanden  feonst  aus  dem  Publikum  zu  verkaufen  suchen,  weil  er  so  seinen  Erwerb  sucht. 
Tftglich  bestellt  ist,  wie  schon  das  Kammergericht  entschieden  hat,  nur  der  Milchhändler,  der 
Milchkauf  erfolgt  von  Fall  zu  Fall. 
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Der  Angeklagte  gibt  an,  115  feste  Kunden  zu  haben,  er  konnte  auch  nicht  leugnen. 
daß  hin  und  wieder  ein  Wechsel  eintritt,  daß  er  alte  Kunden  verliert  und  neue  erwirbt.  Es 
kann  nicht  zweifelhaft  sein,  daß  er  seine  Ware  öffentlich  feilbäit,  wenn  er  sie  auch  tSgUch 
einem  meist  gleichen  Personenkreise  anbietet.  Mit  Rücksicht  darauf,  daß  der  Angeklagte  noch 
nicht  Yurbestraft  ist,  erschien  die  schon  seitens  der  Polizeibehörde  erkannte  Strafe  tob 
zehn  Maik  angemessen  und  ausreichend.  —  Die  Kostenentscheidung  folgt  aus  §  497   Str.P.O. 

II.  Urteil  des  Königlichen  Kammergerichtes  vom  20.  Juni  1906.  In  der  Be- 
rufung der  Strafsache  gegen  den  Landwirt  R.  zu  S.  wird  die  Revision  gegen  das  Urteil  vora 
15.  Jdärz  1905  auf  Kosten  des  Angeklagten  zurückgewiesen. 

Gründe:  Die  Revision  des  Angeklagten  konnte  keinen  Erfolg  haben,  die  geiroffenen 
Feststellungen  rechtfertigen  die  Anwendung  der  §§  3  und  24  der  Polizeiverordnung  voin 
5.  Oktober  1902  gegen  den  Angeklagten. 

In  Übereinstimmung  mit  der  Rechtsprechung  des  Kammergerichts  hat  die  Strafkammer 
angenommen,  daß  der  §  3  der  Polizeiverordnung  nur  insoweit  gültig  ist,  als  er  vorschreibt,  daß  als 
Vollmilch  und  als  Magermilph  nur  Milch  von  einer  bestimmten  Beschaffenheit  in  den  Verkehr  ge- 
bracht werden  darf  und  dies  in  den  Verkebrbringen,  sich  nur  auf  den  Marktverkehr  und  das 
öffentliche  Feilhalten  der  Milch  bezieht.  Daß  der  Angeklagte  durch  seine  Angestellten  in 
Aachen  Milch  als  Vollmilch  öffentlich  feilgeboten  hat,  die  nicht  die  für  Vollmilch  vorge- 
schriebene Beschaffenheit  hatte,  ist  von  der  Strafkammer  ohne  einen  erkennbaren  Rechta- 
irrtum  festgestellt.  Sie  hat  der  Behauptung  des  Angeklagten,  daß  er  an  andere  Personen  als 
an  seine  festen  Kunden  keine  Milch  liefern  würde,  auf  Grund  der  Erwägung  keinen  (Jlauben 
geschenkt,  daß  jeder  Milch händler,  da  er  das  Tagesquantum  seiner  Kunden  nicht  genau  zu 
bestimmen  vermöge,  mehr  Milch  mitzunehmen  pflege,  die  er  an  andere  Personun,  schon  um 
seine  Kundschaft  zu  vermehren,  abzugeben  bereit  sei.  Sie  hat  aber  weiter  angenommen,  daß 
auch  bezüglich  der  115  Kunden,  denen  der  Angeklagte  Milch  geliefert  haben  will,  ein  Öffent- 
liches Feilhalten  der  Milch  insofern  stattgefunden  hat,  «Is  die  Kunden  keineswegs  ein  fest 
bestimmtes  Quantum  Milch,  sondern  nur  den  Angeklagten  bezw.  seine  Angestellten  als  Milch- 
hilndler  bestellt  hatten,  um  von  der  ihnen  vun  diesem  angebotenen  Milch  ihren  tAglickea 
Bedarf  an  Milch,  der  ein  wechselnder  war,  zu  entnehmen.  —  Das  subjektive  Verschulden  des 
Augeklagten  ist  in  ausreichender  Weise  festgestellt.  —  Die  Strafkammer  hat  das  Indeover- 
kehrbringen  der  nicht  vorschriftsmäßigen  Milch  auf  das  fahrlässige  Verhalten  des  Angeklagten 
zurückgeführt,  der  seine  Pflicht  über  sein  Personal  eine  genügende  Kontrolle  auszuüben,  nicht 
voll  erfüllt  hat.  —  Die  Revision  war  sonach  zurückzuweisen.  —  Der  Kostenpunkt  folgt  aus 
§  505  Str.P.O. 

Spirituosen  und  Essige* 

Sachsen.  Rechtsprechuni^.  Urteil  des  Landgerichts  Leipzig  vom  30.  Septbr. 
1904,  betr.  Eier- Kognak.  (6.  Bo.  121/04.  No.  5.)  (Nach  einer  Abschrift  des  Urteils).  -  In 
der  Strafsache  fiegen  den  Kaufmann  W.  H.  in  L.  wegen  Nahrungsmittelfäbchung  hat  auf  d:e 
von  der  Königlichen  Staatsanwaltschaft  und  vom  Angeklagten  gegen  das  Urteil  des  König- 
lichen Schöffengerichts  zu  Leipzig  vom  19.  Juli  1904  eingelegte  Berufung  die  VI.  Strafkammer 
des  Königlichen  Landgerichts  zu  Leipzig  in  der  Sitzung  vom  30.  September  1904, 
für  Recht  erkannt:  Die  Berufungen  der  Königlichen  Staatsanwaltschaft  und  des  An^ceklagten 
werden  verworfen.  Die  gerichtlichen  Kosten  der  Rechtsmittel  werden  zur  einen  Hftlfte  dem 
Angeklagten  auferlegt,  zur  anderen  auf  die  Staatskasse  übernommen. 

Gründe;  Das  Berufungsgericht  ist  auf  Grund  der  informiert  glaubhaften  Auslassungen 
des  Angek'agten  zu  den  gleichen  tatsäächlichen  Feststellungen  gelangt  wie  das  Schöffen- 
gericht. Um  Wiederholungen  zu  vermeiden,  wird  auf  diese  verwiesen.  Im  übrigen  hat  sich 
in  der  Hauptverhandlung  vor  dem  Berufungsgerichte  in  tatsächlicher  Beziehung  noch  folgendes 
ergeben:  Der  Angeklagte  gibt  den  Gehalt  des  von  ihm  hergestellten  Eierkognaks  an  B»r- 
siiure  auf  höchstens  0,(3  ^.  o,  und  den  Gehalt  an  Safran  auf  3  g  in  100  Liter  an.  Teertarbe  will 
er  in  letzter  Zeit  aicht  mehr  verwendet  haben. 

Eine  teilweise  Bestätigung  haben  diese  Angaben  in  der  chemischen  Untersuchung  ge- 
funden, die  die  Königliche  Untersuchungsanstalt  beim  hiesigen  hygienischen  Institut  mit  iwei 
Proben  des  vom  Angeklagten  hergestellten  Kierkognaks  vorgenommen  hat.  Die  eine  jener 
Proben  ist  im  Dezember  1903  beim  Kaufmann  Sehr,  in  W.,  der  den  Eierkognak  vom  Ange- 
klagten bezogen  hatte,  die  andere  im  Februar  1904  beim  Angeklagten  selbst  entnommen  worden. 
Krstere  Probe  enthielt  4,96  g  und  die  letztere  5,5  g  =  0,55^/0  Borsäure.  Eine  Feststellung  in 
der  Richtung,  ob  den  Proben  Safran  zugesetzt  worden  ist,  hat  nicht  getroffen  werden  können. 
Dahingegen  hat  sich  mit  Bestimmtheit  ergeben,  daß  die  im  Dezember  1903  entnommene  Probe 
auch  Teerfarbe  enthielt.  Im  Februar  1904  hat  der  Angeklagte,  was  er  bis  dahin  noch  nicht 
getan  hatte,  seine  Kundschaft  durch  eine  Zuschrift  davon  in  Kenntnis  gesetzt,  daß  der  von 
ihm  seit  Jahren  fabrizierte  Ei  Cream  zwar  ohne  jeden  Zusatz  von  Verdickungsniitteln  her 
gestellt  werde,  aber  außer  reinem  Eigelb  auch  Gewürze  und  Safran  enthielte.  Daß  aber  diese 
geschäftliche  Mitteilung  bis  in  die  Kreise  des  konsumierenden  Publikums  d fingen  werde,  war 
au-geschlosbcn  und  ist  von  ihm  auch  nicht  erwartet  worden. 
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Die  vorstehenden  Festetellangen  des  Berufungsgerichts  stützen  sich  teilweise  auf  die  An- 
gaben des  Angeklagten,  im  übrigen  auf  den  Inhalt  der  in  der  Haupt  Verhandlung  zum  Vortrage 
gelangten  Gutachten  und  des  vom  Angeklagten  überreichten  Exemplars  jener  oben  erwähnten 
Zoscbrift  Der  Angeklagte  macht  geltend,  Borsäure  sei  ein  völlig  ungefährliches  Konservierungs- 
mittel, und  der  dem  Kognak  beigegebene  künstlicbe  Farbstoff  sei  völlig  unschädlich.  Zum 
Nachweise  seiner  ersteren  Behauptung  beruft  er  sich  auf  ein  Gutachten  des  Dr.  med.  E.  in 
Leipzig  und  des  Professors  Dr.  L.  in  Berlin  und  wegen  seiner  anderen  Behauptung  bittet  er 
um  Herbeiftihrung  eines  Gutachtens  von  der  hiesigen  Handelskammer  und  führt  dann  betreffs 
des  Zusatzes  von  Borsäure  noch  folgendes  aus:  Sollte  —  das  Gelingen  seiner  Beweisführung 
vorausgesetzt  —  die  Ungefährlichkeit  der  Borsäure  auf  Grund  der  Auslassungen  der  neube- 
nannten  Sachverständigen  um  deswillen  nicht  festzustellen  sein,  da  ihnen  die  Begutachtungen 
des  ertiustanzlichon  Sachverständigen  und  anderer  Persönlichkeiten  der  chemischen  und  auch 
der  medizinischen  Wissenschaft  entgegenstünden,  so  sei  dann  doch  soviel  sicher,  daß  sich  die 
Gelehrten  über  jene  Frage  nicht  einig  seien.  Es  sei  aber  in  diesem  Falle  nicht  Sache  des 
Gerichts,  jenen  wissenschaftlichen  Streit  zu  entscheiden.  Dieses  sei  hierzu  auch  gar  nicht 
imstande,  habe  sich  vielmehr  im  Zweifel  der  dem  Angeklagten  günstigeren  Meinung  anzu- 
schließen. So  habe  auch  bereits  die  vierte  Strafkammer  des  Königlichen  Landgerichts  I  Berlin 
in  einem  gleichen  Falle  und  mit  der  obenerwähnten  Begründung  die  sämtlichen  Angeklagten 
von  der  Anklage  der  Nahrungsmittel tälschung  freigesprochen. 

Die  vom  Angeklagten  unter  Beweis  gestellten  Tatsachen  sind  für  die  Entscheidung  des 
Berufungsgerichts  völlig  unerheblich.  Denn  es  wird  dem  Angeklagten  nicht  zur  Last  gelegt, 
gesnndheitsschädliche  Stoffe  zur  Herstellung  des  EierkoKuaks  verwendet  zu  haben. 
Dies  würde  den  Tatbestand  des  §  12  des  Nahrungsmittelgesetzes  bilden.  Die  Anklage  stützt 
sich  vielmehr  auf  §  lü  des  genannten  Gesetzes.  Und  für  diesen  Tatbestand  wird  das  Merk- 
mal der  , Gesundheitsschädlichkeit*  nicht  gefordert.  Hiernach  waren  die  Beweisanträge  des 
Angeklagten  abzulehnen,  und  auf  Grund  der  obigen  Ergebnisse  der  Beweisaufnahme  war  in 
rechtlicher  Beziehung  folgendes  festzustellen:  Safran  und  Teerfarbe  gehören,  wie  der  erst- 
instanzliche Sachverständige  hervorhebt,  nicht  zu  den  normalen  Bestandteilen  des  Eierkogoaks 
and  das  Publikum  rechnet  beim  Einkaufe  des  letzteren  nicht  damit,  daß  diese  Stoffe  in  ihm 
enthalten  sind.  Das  weiß  auch  der  Angeklagte.  Er  weiß  es  insbesondere  als  langjähriger 
Inhaber  eines  Destillationsgeschäfts,  das  er  seit  1891  in  Person  betreibt.  Zwar  mag  man  in 
Handelskreisen  teilweise  das  Vorhandensein  von  Borsäure  in  derartigen  Fabrikaten  wie  Eier- 
kognak vermuten,  da  neuerdings  Borsäure  gern  zur  Konservierung  von  Nahrungsmitteln  ver- 
wendet wird.  Indessen  der  breiten  Menge  des  Publikums  ist  dieser  Zusatz  nicht  bekannt. 
Und  auch  hierüber  hat  sich  der  Angeklagte  nicht  im  Zweifel  befunden.  Wenn  er  nun  die 
niebrerwähnten  Stoffe  im  Laufe  der  letzten  Jahre  bis  in  die  neueste  Zeit  bei  Herstellung  des 
zum  Verkaufe  bestimmten  Eierkognaks  zusetzte,  und  zwar,  wie  auch  das  Berufungsgericht 
überzeugt  ist,  den  Safran  und  den  künstlichen  Farbstoff,  um  dem  Produkt  den  Anschein 
eines  höheren  Eiergehaltes  zu  verleihen,  und  die  Borsäure,  um  ihm  ein  frischeres 
Aussehen  zu  geben,  so  hat  er  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  den  Eier- 
ko^ak,  ein  Genußmittel  verfälscht,  und  wenn  er  dieses  Genußmittel  mit  Kenntnis  der  Ver- 
lälschung  und  ohne  das  kaufende  Publikum  von  der  Verwendung  jener  Stoffe  zur  Herstellung 
desselben  zu  unterrichten,  in  seinem  Geschäftsbetriebe  gegen  Entgelt  abgab,  so  hat  er  wissent- 
lich Ijenußmittel,  welche  verfälscht  sind,  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkaufe. 
Er  hat  sich  dadurch,  und  zwar  auf  Grund  eines  und  desselben  Entschlusses  durch  fortgesetzte 
Handlung,  des  Vergehens  nach  §  10  Ziffer  1  und  2  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai 
1879  schuldig  gemacht  und  ist  vom  Vorderrichter  mit  Recht  auf  Gmnd  dieser  Gesetzesbestim- 
mungen in  Strafe  genommen  worden. 

Aber  auch  die  Höhe  der  Strafe  des  Schöffengerichts  ist  durchaus  angemessen,  einmal 
im  Hinblick  auf  die  bisherige  Unbescholtenheit  des  Angeklagten  und  die  Geringfügigkeit  der 
von  ihm  voi^enommenen  Verfälschung  des  Kognaks,  und  andererseits  mit  Rücksicht  darauf, 
daß  der  Angeklagte  sein  strafbares  Ton  c,ne  längere  Zeit  hindurch  fortgesetzt  hat,  endlich 
aber  mit  Rücksicht  auf  seine  günstige  Vermögenslage. 

Hiemach  waren  die  Berufungen  der  Königlichen  Staatsanwaltschaft  und  des  Angeklagten 
zu  verwerfen.  Nach  §  505  der  R.Str.P.O.  sind  die  Kosten  des  Rechtsmittels  zur  einen  Hälfte 
dem  Angeklagten  auferlegt  ucd  zur  anderen  auf  die  Staatskasse  übernommen  worden. 

Gebrauchsg^egenstände« 
Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

Königreich  Sachsen«  Ministerial-Erlaß ,  betr.  den  Verkehr  mit  Seifen. 
(Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1906,  80,  507.) 

Das  Ministerium  des  Innern  hat  unter  dem  23.  November  1905  der  Kreishauptmannscbaft 
Leipzig  folgendes  eröffnet:    Daß  die  Seifen   nicht  unter  das  Reichsgesetz  vom  14.  Mai  1879 
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fallen,  kann  nicht  zweifelhaft  sein.  Dadarch  ist  aber  nicht  aasgeschlossen,  daß  die  amtlick 
bestellten  Chemiker,  deren  Kontrolle  die  Seifen  schon  nach  dem  Reichsgesetz  vom  5.  Juli  1887, 
die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben  betr.,  unterstehen,  wenn  sie  soseo.  gefüllt«, 
d.  h.  mit  Kartoffelmehl,  Stärke  oder  dergl.  beschwerte  Seifen  antreffen,  die  Polizeibehörde  da- 
von behufs  weiterer  Entschließung  in  Kenntnis  setzen,  und  diese  alsdann  die  Verfolgung  d^ 
Sache  nach  den  allgemeinen  gesetzlichen  Vorschriften  veranlaßt.  In  jedem  Falle  wird  aber 
vor  etwaiger  Abgabe  der  Sache  an  die  Staatsanwaltschaft  von  der  Polizeibehörde  —  n.  Bef. 
unter  Zuziehung  kaufmännischer  Sachverständiger  —  näher  zu  prüfen  sein,  ob  der  Tatbestand 

I  einer  strafbaren  Handlung  vorliegt.    Eine  weitergehende  Anweisung  kann  in  dieser  Beziehang 

schon  wegen  der  Verschiedenartigkeit  der  vorkommenden  einzelnen  Fälle  nicht  erteilt  werden. 
Im  allgemeinen  gebt  aber  das  Ministerium  davon  aus,   daß  das  sogen.  Füllen  der  Seifen,  we- 

'  nigstens  ohne  entsprechende  Deklaration,  nicht  zulässig  ist.  K,  t.  Bnchka. 

Metalllegiernngen  and  Metallgeräte. 

[  Österreich.  Verordnung  der  Ministerien  des  Innern,  der  Justiz  and  des  Handels 

I  betr.  Koch-,   £ß-  und  Trinkgeschirr  etc.,   mit  welcher  die  §§  1  (Punkt  4)  und  2  der 

i  Ministerialverordnung  vom  13.  Oktober  1^96,  R.-G.-Bl.  No.  235,  ergänzt  werden ').    Vom  29.  Jaoi 

!  1906.     (R.-G.-B].  S.  867.)     (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1906.  30,  869.) 

[  Auf  Grund  des  §  6  des  Gesetzes  vom  16.  Jänner  1896,  R.  G.Bl.  No.  89  ex  1897,  wird 

I  verordnet:  Die  §§  1  (Punkt  4)  und  2  der  Ministerialverordnung  vom  13.  Oktober  1897,  R.-G-BL 

I  No.  235,  mit  welcher  Bestimmungen  über  die  Erzeugung  oder  Zurichtung  von  £ß-  nnd  Trink- 

geschirren, dann  Geschirren  und  Geräten,  die  zur  Aufbewahrung  von  Lebensmitteln  oder  zur 
Verwendung  bei  denselben  bestimmt  sind,  sowie  über  den  Verkehr  mit  denselben  erlassen 
wurden,  werden  durch  je  einen  Zusatz  ergänzt  und  haben  künftig  zu  lauten: 

§  1.  Koch-,  £ß  und  Trinkgeschirre,  Flüssigkeitsmaße,  als  Kinderspiel- 
zeug dienende  £ß gerate  dürfen  nicht: 

1.  ganz  oder  teilweise  aus  Blei-  oder  aus  einer  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als  10  Ge- 
wichtsteile Blei  enthaltenden  Legierung  hergestellt; 

2.  an  der  Innenseite  mit  bleihaltigem  Zinn  verzinnt; 

3.  mit  einer  Legierung,  welche  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als  10  Gewichtsteile  Blei 
enthält,  gelötet; 

4.  mit  Glasur  oder  Fjmail  versehen  sein,  die  bei  halbstündigem  Kochen  mit  einem  in 
100  Gewichtsteilen  4  Gewichtsteile  Essigsäure  enthaltenden  Essig  an  diesen  Blei  abgeben  oder 
unter  Verwendung  von  Zink-  oder  Antimonverbindungen  hergestellt  sind. 

Glasur  und  Email  müssen  mit  der  Unterlage  gut  verschmolzen  sein  und  dürfen  nicht 
abblättern. 

Zur  Herstellung  von  Metallteilen  anKindersaugflaschen  dürfen  nur  Metallegieriingen 
verwendet  werden,  welche  in  100  Gewichtsteilen  nicht  mehr  als  einen  Gewichtsteil  Blei  enthalten. 

§  2.     Zum   Einhüllen   von  Lebenmitteln  sowie  von   Kau-  und   Schnupftabak  dürfen 
Metallfolien,   die  in  100  Gewichtbteil^n  mehr  als  einen  Gewichtsteil  Blei  enthalten,  nicht  ver- 
wendet werden,    wenn    diese   Metallfolien    mit   den  Lebensmitteln   oder  mit  dem    Kau-  und 
Schnupftabak  in  unmittelbare  Berühning  kommen. 
'  Diese  Verordnung  tritt  sofort  in  Kraft;  zugleich  tritt  die  für  die  Verpackung  von  Tfaee 

besonders  erlassene  Ministerialverordnung  vom  23.  April  1902,  R.-G.-BL  Nr.  81,   außer  Wirk- 
'  samkeit.  A^  v.  Buekka, 


Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1897.  21,  982. 


Schluß  der  Redaktion  am  13.  Januar  1907. 


Fttr  die  Redaktion  Terantwortlich :  Dr.  A.  Bömer  in  Münster  L  W. 
Verlair  ▼on  Jalina  Springer  in  Berlin  N.  —  Dmek  der  Kgl.  Uniy.-Dniekerei  tod  H.  Btflrts  in  Wfintarf. 
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Trennnng  der  Kohlenhydrate  durch  Reinhefen. 

Von 
Dr.  J.  König  und  Dr.  P.  USrniann  ^)  in  Münster  i.  W. 

Durch  die  Untersuchungeu  E.  Fischer's")  wissen  wir,  daß  von  den  Zucker- 
arten, den  Monosacchariden,  nur  solche  durch  Hefen  vergoren  werden,  deren  Kohlen- 
stoffzahl im  Molekül  durch  3  teilbar  ist,  also  die  Triosen,  Hexosen,  Nonosen  u.  s.  w., 
und  von  den  Hexosen  wiederum  nur  diejenigen,  l>ei  denen  die  größere  Anzahl  der 
Hydroxylgruppen  der  Seite  der  Aldehyd-  und  Ketongruppe  zugewendet  ist.  Bewirkt 
wird  die  Gärung,  wie  J.  von  Liebig,  F.  Hoppe-Seyler  und  M.  Traube') 
schon  Mitte  des  vorigen  Jahrhunderts  angenommen  haben,  durch  ein  Ferment,  das 
endgültig  von  E.  Buchner*)  erst  1897  im  Hefen preßsaft  nachgewiesen  bezw.,  ge- 
trennt von  der  Hefenzelle,  dargestellt  und  von  ihm  Zymase  genannt  wurde.  Die 
Di-,  Tri-  und  Polysaccharide  werden,  wenn  sie  durch  Hefen  vergärbar  sind,  durch  ein 
anderes  Enzym  der  betreffenden  Hefe  hydrolysiert  und  erst  in  eine  Monose  überge- 
führt, die  alsdann  durch  die  Zymase  in  Alkohol  und  Kohlensäure  gespalten  wird.  Die 
Saccharose  und  Maltose  werden  deshalb  durch  Bierhefen  vergoren,  weil  diese  die  Enzyme 
Invertase  und  Maltase  enthalten,  welche  die  Biosen,  bevor  die  Zymase  einwirkt,  in 
Monosen  spalten.  Die  Kefirhefe  vergart  wohl  die  Laktose,  aber  nicht  die  Saccharose 
und  Maltose,  weil  sie  nur  das  die  Laktose  in  Glykose  und  Galaktose  spaltende  Enzym 
enthalt,  aber  keine  Invertase  und  Maltase.  E.  Fischer  und  Thierfelder^)  fanden 
bei  der  Prüfung  von  12  verschiedenen  Hefenarten  gegen  verschiedene  Zuckerarten,  daß 
d-61ykose,  d-Mannose,  d-Fruktose  und  Saccharose  von  allen  Hefen,  d-Galaktose  und 
^laltose  von  den  meisten,  Laktose  nur  von  einer  Hefe,  dagegen  d-Talose,  1-Mannose, 
l-Gulose,  Sorbose,  Arabinose,  Rhamnose,  a-Glykoseheptose  nnd  -oktose  niemals  ver- 
goren wurden,  ein  Befund,  der  von  P.  Lindner*)  bestätigt  worden  ist  Lindner 
beobachtete  auch  häufig  eine  Gärung  des  Inulins;  Trehalose  und  Laktose  wurden  von 
mehreren  Hefenarten,  aber  stets  nur  schleppend,  Melibiose  nur  von  3  Jopenbierhefen 
und  Saccharomyoes  Logos  vergoren.  Dextrin  vergären  nur  4  Hefenarten,  Saccharomyces 
liOgos,  Schizosaccharomyces  Pombe  sowie  zwei  andere  Spalthefen,  und  zwar  vergärt  nach 


*)  Vergl.  P.  HOrmann,  Trennung  der  Kohlenhydrate  durch  Keinhefen.    Inaug.-Disser- 
tation.    Münster  i.  W.  1906. 

*)  Verhandl.  d.  Oesellsch.  deutscher  Naturforscher  u.  Arzte,  66.  Vers.  Leipzig  1895,  109. 
*)  Traube,  Theorie  der  Fermentwirkungen,  Berlin  1898. 
*)  Ber.  Deutsch.  Chem.  Oesellsch.  1897,  80,  117. 
*)  Ber.  Deutsch.  Chem.  Oesellsch.  1894,  27,  2081. 
•)  Wochenachr.  Brauerei  1900,  17,  713. 
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Rothenbach^)  die  Spalthefe  Schizosaccharomyoes  Pombe  nur  den  einen  Teil  (die 
Hälfte),  Saccharomyces  Logos  {belgische  Hefe)  auch  den  anderen  Teil  des  Dextrins.  Auf 
Grund  dieser  und  anderer  ähnlichen  Beobachtungen  ist  schon  wiederholt»  so  auch  von 
R  Prior'),  der  Vorschlag  gemacht  worden,  das  Verhalten  verschiedener  Hefen  gegoi 
die  Zuckerarten  bezw.  Kohlenhydrate  als  Grundlage  für  ihre  Trennung  bezw.  quan- 
titative Bestimmung  nebeneinander  zu  benutzen.  Eine  planmäßige  Prüfung  dieees 
Vorschlnges  ist  aber  unseres  Wissens  bis  jetzt  noch  nicht  durchgeführt,  obschon  diese 
Frage  gerade  für  die  Nahrungsmittelchemiker  bei  der  Untersuchung  von  Frucht- 
säften, Byrupeu,  Honig,  Süßweinen  u.  s.  w.  von  nicht  geringer  Bedeutung  ist  Wir 
haben  daher  festzustellen  gesucht,  ob  und  inwieweit  eine  Trennung  bezw.  quantitative 
Bestimmung  der  einzelnen  Kohlenhydrate  durch  Reinhefen  möglich  ist  und  ob  dieses 
Verfahren  vor  den  bis  jetzt  üblichen  Bestimmungsverfahren  der  Kohlenhydrate  neben- 
einander Vorzüge  besitzt  Zu  dem  Zwecke  wurden  folgende  14  Hefenarten,  die  uns 
sämtlich  aus  der  Sammlung  des  Berliner  Instituts  für  Gärungsgewerbe  freundlicfast 
überlassen  wurden,  einer  Prüfung  unterzogen. 

Diese  14  Hefen  verhalten  sich  nach  P.  Lin  dner')  gegen  die  wichtigsten  Kohlen- 
hydrate wie  folgt*): 


Bezeichnung  und  Ursprung  der  Hefe 


I 


Soccharomyces  apiculatas,  aus  Leipziger  Met 

Torula  pulcherrima,  von  der  Oberfläche  matschiger  Pflaumen,  Weintrauben 

Torula  aas  armenischem  Mazun^) 

Saccharomyces  Marxianus,  von  TraubenschHlen 

Saccharomyces  Ludwigii,  aus  dem  Schleimfiuß  lebender  bäume   .    .    . 

Hefe  aus  Kißleytt-chi,  einem  russischen  Bier 

Hefe  aus  armenischem  Mazun^) 

Hefe  aus  Zuckerrohrmelasse,  gärenden  Syrupen 

Saccharomyces  cerevisiae  Saaz,  untergärig,   aus  einer  Saazer  Brauerei 

Hefe  aus  Danziger  Jopenbier 

Scbizo-Saccharomyces  Pombe,  aus  Negerbier 

Saccharomyces  Logos,  Brasilianische  Bierhefe 

Sachsia  suaveolens,  Schimmelpilz  auf  gärenden  Flüssigkeiten  .... 
Monilia  variHbilis,  desgl.  auf  feucht  gehaltenem  Weißbrot 


+ 
+ 

+ 
-f 
+ 
+ 
+ 


+ 

+ 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 


>)  Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1896,  2,  395. 

•)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  619. 

*)  Wochenschrift  fOr  Brauerei  1900,  17,  49—51;  vergl.  P.  Lindner,  Mikroskopische 
Betriebskontrolle  in  den  Gürungsge werben,  4.  Aufl. 

*)  In  der  Tabelle  bedeutet  das  Zeichen  +,  daß  Gärung  eintritt,  das  Zeichen  — ,  di6 
solche  unterbleibt. 

*)  Unter  Mazun  verstehen  die  Armenier  sauere,  geronnene  Milch  (BUfiel-,  Schaf-  oder 
Ziegenmilch),  die  sich  von  anderweitiger  saurer  Milch  dH durch  unterscheidet,  daß  sie  eine  festere 
Konsistenz,  sowie  einen  Gehalt  an  aromatischen  Geruch-  und  Geschmackstoffen  besitzt  In 
dem  Mazun  sind  nach  M.  Düggeli  (Central bL  Bakteriol.  IL  Abt.  1905,  15.  577)  außer  spezi- 
fischen Hefen  noch  langstäbchenfOimige  Milchsäurebakterien  und  dem  Bacterinm  Gfintheri  L 
A.  N.  ähnliche  Organismen  vorhanden. 
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Die  vier  Zuckerarten,  Glykose,  Fruktose,  Maltose  und  Saccharose,  mit  denen 
man  es  in  den  Laboratorien  meistens  nur  zu  tun  hat,  wurden  im  reinsten  zu  erhal- 
tenden Zustande  verwendet  und  vor  ihrer  Verwendung  selbstverständlich  auch  stets  noch 
besonders  auf  Reinheit  geprüft.  Eine  größere  Schwierigkeit  bereitete  die  Gewinnung 
der  Deztrine.  Von  diesen  sind  bis  jetzt  nur  die  Säuredextrine  auf  ihre  Vergänmg 
durch  Reinhefen  untersucht;  da  aber  die  Deztrine  aus  Malz  und  Honig  sich,  wie 
schon  bekannt,  von  ersteren  verschieden  gegen  Reinhefen  verhalten,  so  wurden  auch 
diese  mit  in  die  Untersuchung  gezogen  und  neben  den  Säuredeztrinen  wie  folgt 
dargestellt: 

a.  Darstellung  der  Säuredextrine.  Als  Säuredeztrin  gelangte  reinstes  Dextrin 
des  Handels  nach  nochmaligem  Lösen  in  Wasser,  Filtrieren  und  Ausfällen  mit  Alkohol  zur 
Verwendung.  Um  die  beiden  Hauptgruppen  der  durch  Alkohol  fällbaren  Dextrine,  die  man 
nach  ihrer  yerschiedenartigen  Färbung  mit  JodlOsung  als  Erythro-  und  Achroodextrine  be- 
zeichnet, für  sich  zu  erbalten,  wurde  die  Trennung  durch  fraktioniertes  Fällen  mit  Alkohol 
vorgenommen,  wie  sie  HOnig')  bei  der  Untersuchung  des  Stärkesyrnps  vorgeschlagen  hat. 
500  g  Dextrin  wurden  durch  1,5  1  Wasser  unter  gelindem  Erwärmen  auf  dem  Wasserbade  in 
Losung  gebracht  und  hieraus  durch  7,5  1  Alkohol  von  95 ^/o  die  Eryihrudextrine  ausgefällt. 
Aus  der  vom  Niederschlag  abgegossenen  Flüssigkeit  wurden  durch  weiteren  Zusatz  vou  7,5  1 
Alkohol  die  Achroodextrine  ausgefällt.  Die  Dextrine  wurden  nach  mehrmaligem  Auswaschen 
mit  Alkohol  und  Äther  über  Phosphorpentoxyd  im  Exsiccator  getrocknet  und  dann  gepulvert. 
Ein  Trocknen  auf  dem  Wasserbade  war  insofern  von  schlechtem  Einfluß,  als  hierdurch  die 
Deztrine  ihre  LeichtlOslichkeit  in  Wasser  wesentlich  einbüßten  und  die  völlige  Lösung  durch 
Erwärmen  bewirkt  werden  mußte. 

Sowohl  Gruppe  A  der  Dextrine,  die  durch  1  Teil  Wasser  und  5  Teile  Alkohol  ausge- 
fiült  war,  wie  die  durch  Fällung  mit  10  Teilen  Alkohol  erhaltene  Gruppe  B  reduzierten  beim 
Erwärmen  noch  schwach  Fehling'sche  Lösung. 

Um  zu  untersuchen,  ob  diese  Reduktion  von  etwa  noch  im  Dextrin  eingeschlossenem 
Zucker  oder  dem  Dextrin  selbst  herrührte ,  wurde  eine  quantitative  Trennung  des  Dextrins 
von  den  Zuckerarten  nach  dem  Verfahren,  wie  es  Honig  angegeben  hat,  durchgeführt: 
1  g  Dexttin  wurde  im  200  ccm-Eolben  in  100  ccm  Wasser  gelöst  und  mit  einer  wässerigen, 
kalt  gesättigten  Barythydratlösung  versetzt.  Darauf  wurde  soviel  Alkohol  zugesetzt,  bis  nach 
häufigem  Umschfltteln  keine  Fällung  mehr  entstand;  nach  dem  Erkaltenlassen  wurde  mit  Al- 
kohol bis  zur  Marke  aufgefüllt,  gemischt,  durch  ein  Falteofilter  filtriert,  vom  Filtiat  150  ccm 
in  einen  200  ccm-Kolben  abpipettiert,  mit-  verdünnter  Sciiwefelsäure  der  überschüssige  Brtr3rt 
ausgefällt,  mtt  Natronlauge  neutralisiert  und  zur  Marke  aufgefüllt.  Die  Lösung  ergab  nicht 
die  geringste  Kupferoxydreduktion,  sodaß  anzunehmen  war,  daß  die  geringe  Kupferoxydreduk- 
tion der  gefällten  Säuredextrine  einzig  und  allein  von  diecien  selbst  herrührte. 

Die  Untersuchung  auf  Wasser,  Asche,  spezifische  Drehung,  Knpferoxydre Auktion  vor 
und  nach  dreistündiger  Inversion  mit  Salzsäure  (auf  100  ccm  Lösung  10  ccm  Salzsäure  vom 
spez.  Gew.  1,125)  ergab  folgendes: 


WMser 


Asebe 


[o]jy  fBr  wasser- 

imd  Mchenfreie 

SabstaDE 


Kupferoxydredok- 
tion,  b<*reobnet  »uf 
Glykoue  =  100,  fOr 
Wasser-  und  aiohen- 
freie  Substanz 


Berechneter 
Deztrin-Gebalt  aus 
dem  ReduktioDsvrert 
naeh  der  Inversion 


Gruppe  A 
.      B 


6,91  > 
3,78. 


0,83^0 
0,48  , 


190.80 
185,80 


2,61 
8,96 


88,200/0 
90,68  , 


^)  Diese  Zeitschrift  1902,  6,  641. 
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Bringen  wir  bei  beiden  Gruppen  den  Gehalt  an  Wasser  und  Asche  in  Abzug  und  nehmen 
den  Rest  als  Dextrin  an,  so  finden  wir  den  durch  Reduktion  nach  der  Inversion  gefundenen  Wert 
in  beiden  Fällen  um  etwa  5^o  geringer.  Es  wird  hierdurch  die  schon  mehrfach  ausgesprocfaeDe 
Ansicht  bestätigt,  daß  das  Dextrin  durch  Behandeln  mit  verdünnten  Säuren  nicht  quantitaÜT 
in  Glykose  übergeführt  werden  kann ,  sondern  ein  kleiner  Teil  der  Inversion  entweder  hait- 
näckigen  Widerstand  entgegensetzt,  oder  daß  durch  sich  bildende  Reversionserzengnisse  nie 
der  volle  Red uktions wert  erreicht  werden  kann.  Für  die  quantitative  Dextrinbestimmung  wird 
also  das  Verfahren  von  ROssing^)  richtigere  Ergebnisse  liefern,  als  das  in  den  .YereinbaruBgen' 
angegebene  Verfahren.  Rössiug  invertiert  mit  15 ^o  rauchender  Salzsäure  vom  spezifischen 
Gewicht  1,19  2  Stunden  lang  im  siedenden  Wasserbade  und  nimmt  als  Faktor  zur  ümrechnong 
von  Glykose  in  Dextrin  0,98  statt  des  theoretischen  Faktors  0,9  an.  Aas  dem  größeren  Eupfer- 
oxydreduktionsvermOgen  der  Dextrine  B  gegenüber  den  Dextrinen  A  und  der  geringeren  spe- 
zifischen Drehung  ersieht  man,  daß  es  sich  hier  um  ein  Gemisch  von  Dextrinen  handelt,  die 
schon  eine  Stufe  weiter  zur  Maltose  bezw.  Glykose  hin  abgebaut  sind. 

ß.  Darstellung  der  Malzdextrine.  Die  zur  Verwendung  kommenden  Malzdex- 
trine wurden  aus  wässerigem  Grünmalzauszug  durch  Alkoholfällung  gewonnen.  Zur  Verzucke- 
ruDg  wurden  5  kg  fein  geschrotenes  Grünmalz  mit  10  1  Wasser  von  45°  eingemaischt  und  bei 
dieser  Temperatur  unter  stetem  Umi'ühren  V2  Stunde  lang  gehalten.  Sodann  wurde  die  Tempe- 
ratur in  weiteren  25  Minuten  auf  70°  gebracht  und  zwar  so,  daß  die  Temperatursteigenmg 
gleichmäßig  in  1  Minute  1  Grad  betrug.  Die  Temperatur  wurde  bei  70°  bis  zur  vollständigen 
Verzuckerung  gehalten.  Die  Verzuckerungszeit  betrug  bei  der  ersten  Probe  1  Stunde  15  Minuten, 
bei  der  zweiten  Probe  1  Stunde  40  Minuten.  Das  Ende  der  Verzuckerung  wurde  daran  erkannt 
daß  eine  herausgenommene  Probe  nach  dem  Erkalten  mit  JodlOsung  keine  blaue  Färbung  mehr 
gab.  Die  Maische  wurde  sodann  abgekühlt,  zur  Entfernung  der  darin  befindlichen  grOberen 
Stücke  zunächst  durch  ein  Eoliertuch  durchgeseiht  und  darauf  nach  weiterem  Verdünnen  mit 
Wasser  durch  Faltenfilter  filtriert.  Zur  Befreiung  von  Eiweißstoffen  wurde  die  Lösung  kan 
aufgekocht,  nochmals  filtriert  und  auf  dem  Wasserbade  sodann  unter  Zusatz  von  etwas  kohlen- 
saurem Kalk  bis  auf  2  Liter  eingedampft.  Der  Zusatz  von  kohlensaurem  Kalk  hatte  den 
Zweck,  die  vorhandene  Säure  zu  neutralisieren,  damit  diese  nicht  eine  Inversion  der  Dextrine 
herbeiführen  könne.  Es  wurde  alsdann  Alkohol  zugesetzt,  bis  keine  weitere  Ausscheidung 
mehr  statthatte  und  darauf  der  Niederschlag  absitzen  gelassen.  Die  überstehende  alkoholische 
Lösung  wurde  abgegossen,  der  Niederschlag  in  Wasser  gelöst,  filtriert  und  auf  dem  Wasser- 
bade bis  auf  1  1  eingedampft.  Die  Fällung  der  Dextrine  wurde  in  derselben  Weise  wiederholt 
Um  auch  eine  Trennung  der  Dextrine  in  2  Gruppen  nach  dem  Grade  ihrer  Fällbarkeit  dorch 
Alkohol  herbeizuführen,  wurde  der  Niederschlag  in  750  ccm  Wasser  gelöst,  und  die  Lösung 
unter  Umrühren  allmählich  mit  3,75  1  Alkohol  versetzt.  Nachdem  sich  der  Niederschlag  abge- 
setzt hatte,  wurde  die  überstehende  Flüssigkeit  in  ein  anderes  Gefäß  gegossen  und  mit  weiteren 
8,75  1  Alkohol  versetzt.  Beide  Fällungen  wurden  für  sich  durch  zehnmal  wiederholtes  Lösen 
in  Wasser  und  Wiederausfällen  mit  Alkohol  gereinigt.  Die  Dextrine  wurden  sodann  durch 
Auswaschen  und  Verreiben  mit  absolutem  Alkohol  von  anhaftendem  Wasser  möglichst  be- 
freit, der  Alkohol  durch  Auswaschen  mit  Äther  entfernt  und  die  Dextrine  im  Exsiccator  über 
Phosphorpentoxyd  getrocknet.  Durch  diese  Darstellungsweise  wurde  zwar  kein  farbloses 
Dextrin  erhalten,  jedoch  konnte  die  Lösung  nach  Behandlung  mit  Bleiessig  polarisiert  werden. 
Die  erhaltenen  Dextrine  waren  in  Wasser  sehr  leicht  löslich. 

Die  aus  der  ersten  Darstellung  gewonnenen  Dextrine  waren  nicht  über  Pho^phorpentoxyd 
im  Exsiccator  getrocknet,  sondern  durch  Eindampfen  ihrer  wässerigen  Lösung  auf  dem  Wasser 
bade  gewonnen.  Durch  diese  Behandlungsweise  hatten  sie  indes  wie  die  Sänredextrüie  ihre 
Leichtlöslichkeit  in  Wasser  stark  eingebüßt  und  waren  dunkler  gefärbt  als  die  Dextrine  aus 
der  zweiten  Darstellung. 

>)  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  1, 
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Um  die  erhaltenen  Dextrine  auf  einen  möglicherweise  vorhandenen  Gehalt  an  Zucker 
zu  untersuchen,  wobei  nur  Maltose  in  Betracht  kommen  konnte,  wurde  das  H  0  n  i  g  sehe  Ver- 
fahren wie  bei  den  Sfturedeztrinen  angewendet.  Es  stellte  sich  jedoch  heraus,  daß  die  dort 
angegebene  Menge  Alkohol  nicht  genügte,  um  die  Baryumyerbindungen  dieser  Dextrine  voll- 
ständig auszufällen;  denn  nach  dem  Ausfällen  der  Dexirinlösung  mit  Barytwasser  und  Aikohol 
im  angegebenen  Verhältnis  und  Absitzenlassen  des  Niederschlages  brachte  jeder  weitere  zuge- 
setzte Tropfen  Alkohol  noch  eine  Fällung  vor.  Es  wurde  daher  auf  Maltose  geprüft,  indem 
etwas  Dextrin  in  einem  kleinen  Kolbchen  in  Hefen wasser  gelöst  und  mit  der  Hefe  aus  Dan- 
ziger  Jopenbier,  welche  Maltose  quantitativ  vergärt,  ohne  Dextrin  anzugreifen,  versetzt  wurde; 
es  warde  aber  keine  Gärung  beobachtet. 

Die  Malzdextrine  zeigten  folgende  Zusammensetzung: 


Malzdextrin 

Wanar 

AMh* 

Wd 

jdar  organiadien 
Substanz 

Kapforozjd- 

radaktion  dar 

organischan 

SubsUna, 

Olykoaa  =  100 

Baraehnatar 

1  Daxtrin-Gabalt 

aas  dam  Raduk- 

tionawart  nach 

1    der  Inraralon 

Probe  I    {  ^'™PP*  ^ 
Probe  U   {  ^"PI^  J 

3,10  V 
7,50. 
14,78  , 
18,54     . 

4,09»/. 
1,70  . 
4,28  . 
4.51  . 

!        156,90 
151,50 
148,00 
183,50 

8,89 

5,83 

5,80 

19,00 

'  79,84  o/o 
81,22. 

1  71.09  . 
62.77  . 

Man  ersieht  aus  dem  Vergleich  des  durch  Kupferoxydreduktion  nach  der  Inversion  gefun- 
denen Dextrinwertes  mit  dem  nach  Abzug  von  Wasser  und  Asche  verbleibenden  Gehalt  an  orga- 
nischer  Substanz,  daß  man  durch  Alkoholfällung  nicht  zu  einem  reinen  Dextrin  gelangen  kann, 
was  auch  durch  die  niedrige  spezifische  Drehung  bestätigt  wird.  Die  Fällung  war  auch  nicht 
frei  von  stickstoffhaltiger  Substanz.  Eine  Stickstoffbestimmung  nach  dem  EjeldahTschen 
Verfahren  ergab  bei  der  ersten  Probe  einen  Gehalt  von  0,981^/0  Stickstoff,  entsprechend  5,82  ^Z» 
stickstoffhaltiger  Substanz.  Zu  den  Gärversuchen  konnten  jedoch  die  durch  Alkohol  gefällten 
Dextrine  Verwendung  finden,  da  sie  vollständig  zuckerfrei  waren.  Die  vergorene  bezw.  as- 
similierte Menge  wurde  aus  dem  nach  der  Inversion  mit  Salzsäure  gefundenen  Beduktionswert 
berechnet. 

y,  Darstellung  der  Honigdextrine.  Bei  der  Gewinnung  der  Honigdextrine  wurden 
im  wesentlichen  die  Vorschriften  angewendet,  die  von  A.  Hilger  und  Wolff)  bei  ihren 
ünteisuchungen  Aber  Honigdextrine  angegeben  sind. 

Zur  Verfügung  stand  ein  aus  Freiburg  i.  B.  bezogener  Tannenhonig,  der  eine  spezifische 
Drehung  [a]D  =  + 14,85®  zeigte.  100  g  Honig  wurden  in  200  ccm  Wasser  gelöst,  die  Losung  durch 
kurzes  Aufkochen  mit  Tierkohle  entfärbt,  filtriert  und  wieder  bis  zum  ursprünglichen  Gewicht 
tnf  dem  Wasserbade  eingedampft.  Der  Rückstand  wurde  darauf  durch  gelindes  Erwärmen 
verflüssigt,  mit  200  ccm  Methylalkohol  verrieben  und  das  Gemisch  24  Stunden  stehen  gelassen. 
Es  fielen  weiße,  flockige  Niederschläge  aus.  die  von  der  Lösung  durch  Filtration  getrennt 
wurden.') 

Die  methylalkoholische  Lösung  des  Honigs  wurde  jetzt  unter  stetem  Umrühren  allmählich 
mit  700  ccm  Äthylalkohol  versetzt.  Der  erhaltene  Niederschlag  wurde  nach  dem  Abgießen  der 
überstehenden  Flüssigkeit  in  10  ccm  Wasser  gelöst,  und  nach  Zusatz  von  10  ccm  Methylal- 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  110. 

'}  Die  Anwesenheit  von  Äpfelsäure  im  Niederschlage,  die  von  A.  Hilger  gefunden  wurde, 
wurde  bestätigt  durch  Oxydation  mit  Salpetersäure  und  Nachweis  der  entstandenen  Oxalsäure 
durch  FäUuog  als  Ealksalz. 
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kohol  worden  die  Dextrine  darch  Äthylalkohol  aosgefllllt.  Dieses  Reinigangsrerfahren  wurde 
noch  zehnmal  wiederholt.  Daranf  worden  die  erhaltenen  Dextrine  dorch  AnswaadieD  mit 
Alkohol  ond  Äther  von  anhaftendem  Wasser  möglichst  befreit  und  im  Exsiccator  Aber  Pkoe- 
phorpentoxyd  getrocknet. 

Die  so  erhaltenen  Dextrine  waren  nor  noch  schwach  geftrbt,  in  Wasser  sehr  leicht 
löslich  und  konnten  gat  polarisiert  weiden.  Dine  Trennoog  in  zwei  Groppen  wie  beim  Sftnre- 
ond  Malzdextrin  nnterblieb,  da  sich  nor  schwierig  größere  Mengen  dieser  Körper  gewinnen  b'efien. 

Die  Zosammensetzung  war  folgende: 


Wuter 

▲sehe 

der  organisebeD 
Sobetanz 

KnpferozydredaktioD 
der  orgMiischen 

BolwtAnx, 
Glykoae  =  100 

OehjJt  am  den 
der  Invcnioo 

9,96  V 

28,44% 

117,70 

15,72 

37,80  •/. 

Es  ist  hier  ebenso  wenig  wie  bei  den  Malzdextrinen  gelungen,  dorch  Alkoholftlhmg 
reine  Körper  zu  erhalten.  Die  weitere  Reinigung,  wie  sie  von  Hilger  und  Wolff  duck 
Lösen  in  Methylalkohol  und  Wiederausf&Uen  mit  Äther,  wodurch  sie  besoDders  eine  starke 
Herabminderung  der  Mineralstoffe  erzielten,  vorgenommen  wurde,  wurde  hier  jedoch  nicht 
durchgefQhrt,  da  es  sich  bei  den  folgenden  Versuchen  nor  darum  handelte,  völlig  zuckerfreie 
Deztrine  zu  verwenden.  Der  nach  der  Inversion  gefundene  Gehalt  erreichte  den  höchsten  Weit 
nach  einstflndiger  Inversion,  sodaB  bei  allen  Bestimmungen  nor  1  Stunde  invertiert  wurde. 

Verhalten  der  Dextrine  gegen  Phenylhydrazin.  Zur  Prüfung  der 
Dextrine  auf  Zuckerfreiheit  wurden  diese  der  Osazonprobe  unterworfen.  Es  wurde  zu 
diesem  Zwecke  eine  Lösung  von  1  g  Dextrin  mit  2  g  salzsaurem  Phenylhydrazin  und 
3  g  essigsaurem  Natrium  1  Stunde  auf  dem  siedenden  Wasserbade  erwärmt  Bei  den 
8äure-  und  Malzdextrinen  ergab  sich  keine  Osazonbildung,  beim  Honigdextrin  jedoch 
fand  nach  längerer  Einwirkung  eine  geringe  Ausscheidung  von  Osazon  statt  Die 
Vermutung,  daß  das  Dextrin  noch  geringe  Mengen  Zucker  enthalte,  bestätigte  sich 
nicht,  da  selbst  nach  wiederholter  Reinigung  durch  Alkoholfällung  die  geringe  Osazon- 
bildung bestehen  blieb.  Es  scheint  also,  daß  schon  durch  die  gebildete  freie  Essig- 
säure eine  teilweise  Hydrolyse  des  Honigdextrins  eintreten  kann.  Die  Osazonmenge 
genügte  jedoch  nicht  für  eine  weitere  Untersuchung. 

Verhalten  der  Dextrine  gegen  Benzolsulf ochlorid  (Esterbildung). 
Um  zu  sehen,  wie  sich  die  Dextrine  unter  denselben  Bedingungen  inbezug  auf  den 
Grad  der  Esterifizierung  verhalten  würden,  wurden  daraus  durch  Behandeln  mit  Benzol- 
sulfochlorid  in  alkalischer  Losung  Ester  dargestellt  Da  die  Ester  der  Dextrine  leidt 
verseifbar  sind,  erfolgte  die  Esterifizierung  in  der  Kälte  nach  dem  Baumann'schen 
Verfahren  1).  Hiernach  sind  auch  schon  von  L.  Kueny*)  Ester  von  Dextrinen  dar- 
gestellt Beckmann'^)  und  seine  Mitarbeiter  stellten  ebenfalls  Ester  von  Dextrinen 
dar,  doch  machen  sie  keine  Angaben  darüber,  auf  welche  Weise  die  Darstellung  er- 
folgte.    Wir  verfuhren  in  folgender  Weise: 


')  Ber.  Deutsch.  Ghem.  Gesellsch.  1886,  19,  3218. 
')  Zeitschr.  phjsiol.  Chem.  1890,  14,  330. 
')  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  1065. 
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2  g  Dextrin  wurden  im  Rundkolben  mit  10  ccm  Wasser  gelöst,  mit  100  ccm 
10  Vo-iger  Natronlauge  versetzt  und  mit  15  ccm  Benzolsulfocblorid,  die  auf  einmal  zuge- 
setzt wurden,  ^la  Stunde  unter  häufigem  Abkühlen  unter  der  Wasserleitung  geschüttelt 
Sodann  wurde  noch  Vs  1  Wasser  zugesetzt  und  unter  Abkühlen  unter  der  Wasserleitung 
Vs  Tag  lang  stehen  gelassen.  Die  Ester  erhärteten  so  zu  festen  körnigen  Massen. 
Diese  wurden  zerkleinert,  abfiltriert  und  wiederholt  mit  Wasser  ausgewaschen.  Da 
die  Ester  sich  aus  keinem  Lösungsmittel  umkrystallisieren  ließen,  so  erfolgte  die 
weitere  Reinigung  durch  Losen  in  Aceton  und  Wiederaus flUlen  mit  angesäuertem 
Wasser;  sie  fielen  so  als  weiße  pulverige  Massen  aus.  Nach  dem  Abfiltrieren  und 
Auswaschen  mit  Wasser  wurden  die  Ester  im  evakuierten  Exsiccator  über  Phosphor- 
pentozjd  bis  zur  Grewichtsbeständigkeit  getrocknet. 

Zur  Schwefelbestimmung  wurden  die  Ester  in  kleinen  Anteilen  in  ein  schmel- 
zendes Gemisch  von  6  g  Ätzkali  und  4  g  Salpeter  eingetragen.  Nach  der  vollstän- 
digen Oxydation  wurde  die  Schmelze  in  Wasser  gelöst,  mit  Salzsäure  dreimal  abge- 
raucht, mit  Wasser  wieder  aufgenommen  und  die  gebildete  Schwefelsäure  nach  dem 
Ansäuern  mit  Salzsäure  als  Baiyumsulfat  gefällt. 

Die  Schwefelbestimmung  ergab  für  die  einzelnen  Ester  im  Mittel  mehrerer  Ana- 
lysen folgende  Werte: 

Bezeichnung  der  Ester.  Schwefelgehalt. 

Ester  aus  Säuredextrin  A 11,72  ®/o 

„       n  ,,  B 12,52       „ 

„       „     Malzdextrin    A 11,66       „ 

i>       M  »  -B 12,92       „ 

„       „     Honigdextrin  13,61       „ 

Nehmen  wir  für  die  Dextrine  die  allgemeine  Formel  n  C^  Hjq  O^q  an,  so  be- 
rechnet sich  folgender  Schwefelgehalt  für  die  Ester  mit  Benzolsulfocblorid: 

C„Hi8(CeHöS08),Oio  =  10,59  o/o  S 
CiaHi,(CeH^SO,)30io  =  12,90  „  S 
Ci2Hie(CeH,80,)Ao  =  1^,47  „    8 

Es  stellen  die  Ester  also  nicht  einheitliche  Körper  dar,  sondern  sind  Gemenge 
verschieden  hoher  Substitutionserzeugnisse.  Die  allgemeine  Zusammensetzung  entspricht 
bei  den  Säure-  und  Malzdextrinen  einem  Gemenge  eines  Di-  mit  einem  Trisubstitutions- 
ozeugnis  und  kommt  bei  den  beiden  weiter  abgebauten  Gruppen  einem  Trisubstitutions- 
produkt  sehr  nahe,  während  sie  bei  dem  Honigdextrin  einem  Gemenge  von  einem 
dreifach  mit  einem  vierfach  substituierten  Dextrin  entspricht  Zur  Prüfung  der  Brauch- 
barkeit des  Esterdarstellungs Verfahrens  sowie  der  Schwefelbestimmung  wurde  ein  be- 
kannter Ester  dargestellt,  nämlich  der  Ester  der  Saccharose.  Der  auf  dieselbe  Weise 
dargestellte  und  gereinigte  Ester  ergab  einen  Gehalt  von  15,80  ^/o  Schwefel.  Die 
Rechnung  für  die  sechsfach  substituierte  Saccharose  CiaHi4(CßH5S02)eOjLi ,.  deren 
Zusammensetzung  dem  von  Baum  an n  (1.  c.)  mit  Benzoylchlorid  erhaltenen  Ester- 
gemenge entspricht,  verlangt  einen  Gehalt  von  16,26  **/o  Schwefel. 


120  J.  König  und  P.  Hörmann,  li*'ÄS£:VSSSS2 


Gärversuche. 

Die  zu  den  Versuchen  verwendeten  einzelnen  Reinhefen  wurden  auf  Bierwürze- 
Agar  aufbewahrt;  hiervon  wurden  vor  der  Verwendung  mittels  eines  sterilisierten 
Platindrahtes  zwei  Ösen  voll  entnommen  und  in  Reagensrohre  mit  sterilisierter  Bier- 
würze eingefüllt. 

Nach  der  Abgärung  wurde  die  verbrauchte  Bierwürze  abg^osseu  und  durch 
frische  Liösung  ersetzt  Dieses  wurde  ein-  bis  achtmal  wiederholt  und  dann  der  ge- 
bildete Bodensatz  in  die  Gärgefäße  eingeführt  Die  in  Maltoselösung  nicht  gärenden 
Hefen  wurden  in  sterilisierter  Lösung  von  Invertzucker  in  Hefen waseer  vermehrte 

Als  Gärgefäße  dienten  Erlen meyer-Kolben,  die  in  üblicher  Weise  mit  einem  doppelt 
durchbohrten  Gummipfropfen  versehen  waren.  Durch  die  eine  Öffnung  ging  ein  bis  auf 
den  Boden  des  Gefäßes  führendes  Rohr,  das  mit  einem  Chlorcalciumaufsatz  versehen 
war.  Die  zweite  Öffnung  diente  zur  Aufnahme  eines  zweiten  ühlorcalcium-  od^ 
eines  Schwefelsäurerohres.  Die  beiden  Enden  der  Wasserabsorptionsrohre  wurden  dann 
noch  mit  Chlorcalciumschutzrohren  versehen,  die  bei  den  Wägungen  jedesmal  entfernt 
wurden.  Die  Kolben  wurden  bei  den  ersten  Versuchen  gewogen  und  die  Grärungen 
im  Thermostaten  bei  25^  durchgeführt,  wie  von  E.  Prior  u.  a.  vorgeschlagen  worden 
ist  Bei  den  späteren  Versuchen  wurde  indes  eine  Temperatur  von  32^  innegehalten, 
da  sie  bei  den  meisten  Hefen  bessere  Ergebnisse  lieferte.  *An  jedem  Tage  wurde 
durch  die  Kolben  zur  Entfernung  der  Kohlensäure  ein  langsamer  Strom  trockener 
Luft  hindurchgeleitet  und  die  Kolben  dann  gewogen.  Die  Gärung  wurde  als  been- 
digt angesehen,  wenn  die  Gewichtsveränderung  gleich  der  eines  Kontrollkolbens  war, 
der  mit  der  gleichen  Menge  sterilisierter  Zuckerlösung  ohne  Hefezusatz  gefüllt  war 
und  im  übrigen  ebenso  wie  die  Grärkolben  behandelt  wurde.  Die  Endvergärung  war 
durchschnittlich  in  5 — 6  Tagen  erreicht;  nur  wenige  Hefen,  wie  z.  B.  Saccbaromjces 
Logos,  zeigten  eine  schnellere  Vergärung.  Zeigten  die  Kolben  nach  7  Tagen  noch 
kein  unverändertes  Gewicht,  so  wurde  die  Gärung  dennoch  unterbrochen  und  der 
unvergoren  gebliebene  Zucker  gewichtsau aly tisch  bestimmt 

Wenn  nämlich  die  Gärungen  zur  Gewinnung  von  Trennungs verfahren  benatzt 
werden  sollen,  so  wird  eine  Hefe,  die  innerhalb  7  Tagen  noch  keine  vollständige  Ver- 
gärung herbeigeführt  hat,  für  die  Laboratoriumspraxis  nicht  in  Betracht  kommen 
können;  andererseits  werden  bei  noch  längerer  Einwirkung  der  Hefe  auf  die  Zucker- 
lösung die  Bestimmungen  durch  Selbstzersetzungsstoffe  der  Hefe,  durch  Assimilation 
nicht  vergärender  Zuckerarten  und  dergl.  ungenau  werden.  Nach  beendeter  Gärung 
wurde  die  Reinheit  der  Hefe  durch  ein  mikroskopisches  Präparat  geprüft  und  der 
Grad  der  Vergärung  durch  eine  gewichtsanalytische  Zuckerbestimmung  im  Gärruck- 
stand festgestellt  Alle  Gärungen  wurden  in  ö^o-iger  Lösung  durchgeführt.  Als 
Nährflüssigkeit  diente  Hefenwasser,  vermischt  mit  Hefen aschenwasser.  Zur  Berech- 
nung des  vergorenen  Zuckers  aus  der  gefundenen  Kohlensäure  wurde  diese  bei 
Glykose  und  Fruktose  mit  2,155,  bei  Saccharose  und  Maltose  mit  2,047  multipliziert^ 
indem  nach  Pasteur  5%  Nebenerzeugnisse  bei  der  Gärung  angenommen  werden 
können. 

1.  Vergärung  der  Zuckerarten. 

Es  mögen  aus  den  Versuchsreihen  hier  nur  die  hauptsächlichsten  Ergebnisse 
mitgeteilt  werden: 
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No. 


Uefenurt 


Vergoren  in  %  des  angewen- 
deten Zuckers 


Glykose  +  |    Saecha- 
Fruktose   ,      rose 


Maltose 


Unvergoren  im  Gftrrflekhtande 
in  ^/..  des  angewendeten  Znekers 


Glykoae  + 
Fruktose 

% 


Saceha- 
rose 


Maltose 
% 


3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
18 
14 


Saccharomyces  apiculatus 
Torula  pulcherrima      .    . 
Tomla  aus  Mazun  .    .    . 
Saccharomyces  Marzianus 
Saccharornjces  Ludwlgii 
Hefe  ans  Kißleytschi  .    . 
Hefe  aus  Mazun     .    .    . 
Hefe  aus  Zuckerrohrmelasse 
Saccharomyces  cerevisiae  Saaz, 

untergärig 

Hefe  aus  Danziger  Jopenbier 
Schizo-Saccharomyces  Pombe 
Saccharomyces  cerevisiae  Logos 
Sachsia  suaveolens     .    . 
Monilia  variabilis   .    .    . 


96.64 
89,34 
99,05 
97,67 
100,00 
98,61 
96,64 
91,32 


95,92 

97,23 

100,00 

98,75 

96,88 

98,25 

100,16 

97,44 

100,00 

98,45 

98,21 

97,29 

91,26  — 

96,80  I      - 

95,76  ;      - 

96,68  !      - 

—  I  79,24 


98,08 

(105,06) 

100,20 

102,30 

99,52 

88,56 


1,68 

0 
1,13 

0 

0 
1,39 


2,19 

0 
0 
0 
0 
0 
1,31 


98,04 

100,74 

98,56 

3,07 

3,20 

4,29 

8,37 
99,90 

0 

1,25  ' 

0  i 
0 

1,55  I 

2,71  I 


97,54 
94.24 

100,12 
94,63 

101,00 
96,49 
8097 
20.76 

1,92 
0 
0 
0 

0,48 
11,44 


Hieniach  werden  Olykose  und  Fruktose  in  7  Tagen  mehr  oder  weniger  voll- 
standig  von  allen  genannten  Hefen,  diese  und  die  Saccharose  von  den  letzten  elf 
Hefen  (No.  4 — 14)  vergoren,  während  nur  die  Hälfte  der  Hefen,  nämlich  die  letzten 
7  (No.  8 — 14)  auch  noch  die  Maltose  mitzuvergären  imstande  waren.  Am  vorteil- 
haftesten eignen  sich  zur  Trennung  und  Bestimmung  der  genannten  Zuckerarten 
Torula  pulcherrima,  Saccharomyces  Ludwigii  und  Hefe  aus  Danziger  Jopenbier,  von 
denen  die  erste  nur  Gljkose  und  Fruktose,  die  zweite  neben  diesen  auch  noch  Saccha- 
rose, die  letzte  auch  die  Maltose,  also  alle  4  Zuckerarten  gleich  vollkommen  vergärt 
Noch  schneller  und  vollkommener  als  die  Hefe  aus  Jopenbier  vergärt  alle  4  Zucker- 
arten Saccharomyces  cerevisiae  Logos;  aber  diese  vergärt  auch  z.  T.  Dextrine,  weshalb 
sie  zur  Vergärung  aller  Zuckerarten  nur  in  Betracht  kommen  kann,  wenn  die  Lösungen 
bezw.  Auszüge  frei  von  Dextrinen  sind.  Ist  das  der  Fall,  so  ist  sie  die  beste  Reinhefe, 
um  allen  vergärbaren  Zucker  zu  entfernen.  Saccharomyces  Ludwigii  mußte  nach  einiger 
Zeit  ausgeschaltet  und  durch  Saccharomyces  Marxianus  ersetzt  werden,  weil  die  Gärungs- 
eneigie  trotz  wiederholten  Auffrischens  sowohl  in  Bierwürze  wie  Invertzuckerlösung 
immer  mehr  nachließ  und  die  Hefe  in  Mischungen  von  Invertzucker  mit  Saccharose 
kaum  noch  den  Invertzucker  zu  vergären  imstande  war. 


2.  Yergärung  der  Dextrine. 

Das  Verhalten  der  Dextrine  gegen  Reinhefen  wurde  wie  bei  den  Zuckerarten 
in  5  ^/o-iger  Lösung  festgestellt.  -  Da  jedoch  nicht  von  allen  Dextrinen  größere  Mengen 
vorhanden  waren,  wurden  die  Versuche  in  kleinen  Erlen meyer-Kolben  ausgeführt,  die 
taglich  einmal  umgeschüttelt  wurden,  um  etwa  gebildete  Kohlensäure  zu  entfernen 
und  die  Hefe  mit  allen  Teilen  der  Lösung  in  Berührung  zu  bringen.  Da  das  Hefen- 
WBSser,  das  als  Nährflüssigkeit  diente,  nach  dreistündiger  Inversion  mit  lOVo-igei'  Salz- 
säure (spez.  Gew.  1,125)  Kupferoxydreduktion  ergab,  so  war  bei  jeder  Hefe  die  Beifügung 
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eines  Kontrollkolbens  notwendig,  der  mit  der  gleichen  Menge  Hefenwasser  und  der  betr. 
Hefe,  aber  ohne  Dexrrin,  gefüllt  und  die  gleiche  Zeit  im  Thermostaten  belassen  wurde. 
Die  Lösung  wurde  sodann  in  der  gleichen  Weise  wie  die  Dextriulösungen  invertiefft  und 
die  gefundene  Kupferoxydreduktion  von  der  Kupferoxydreduktion  der  invertierten  Dextrin- 
lösungen  in  Abzug  gebracht.  Um  diese  lästigen  Nebenarbeiten  zu  vermeiden,  wurden 
bei  den  spateren  Gärungen  Versuche  mit  der  Raulin'schen  Nährsalzlösung  angestdlt,  in 
der  die  Gärungen  ebenso  schnell  als  in  Hefen wasser  verliefen.  Die  Raulin'sche  Nähr- 
Salzlösung  enthält  in  1500  com  Wasser:  4,0  g  Weinsäure,  4,0  g  Ammoniumnitnt, 
0,6  g  Ammoniumphosphat,  0,25  g  Ammoniumsulfat,  0,6  g  Elaliumkarbonat,  0,7  g 
Kaliumsilicat,  0,4  g  Magnesiumsulfat,  0,07  g  Eisensulfat,  0,07  g  Zinksulfat.  Wein- 
säure wurde  durch  weinsaures  Ammonium  ersetzt,  da  freie  Weinsäure  beim  Sterilisieren 
eine  teilweise  Inversion  herbeiführte.  Die  jetzt  schwach  alkalisch  reagierende  Nihr- 
flüssigkeit  wurde  vor  dem  Gebrauch  stets  genau  neutralisiert  Da  die  Dextrine  nach 
einiger  Zeit  infolge  Wasseranziehung  ihren  Gehalt  etwas  ändern,  wurde  stets  die 
gleiche  Menge  reines  Dextrin,  wie  es  bei  den  Versuchen  verwendet  wurde,  unter  den- 
selben Bedingungen  mit  invertiert  und  der  Gehalt  daraus  neu  berechnet 

Es  wurde  die  Wirkung  von  denselben  Hefen  geprüft,  die  zu  den  Zacker- 
trennungsversuchen  ausgewählt  waren,  nämlich  Torula  pulcherrima,  Saccharomjces 
Marxiauus  und  Hefe  aus  Danziger  Jopenbier.  Der  Grad  der  Vergärung  wurde  fest- 
gestellt von  den  Hefen,  die  .Dextrine  angreifen,  nämlich  Saocharomyces  cerevisiae  Logos, 
Schizo-Saccharomyces  Pombe,  Sachsia  suaveolens  und  Monilia  variabilis.  Alle  Hefm 
wurden  7  Tage  in  den  Dextrinlösüngen  belassen. 

Die  Versuche  lieferten  folgende  Ergebnisse: 


— 

Vergoren  bezw.  assimiliert  in  %  der 

Unvergoren  im  t.&rrfiekstande  in  %  der 

Hefe 

angewendeten  Menge  Dextrin 

angewendeten  Menge  Dextrin 

Ko. 

Slure-Dextrin 

Malz-Dextrin 

Honig- 

SIore-Dextrin 

Malz-Dextrin    '        . 

IHOOIR- 

A            B 

A 

B 

Dextrin 

A 

B 

A 

B 

Dextria 

% 

% 

% 

% 

% 

•/• 

% 

•'o 

% 

•/• 

1 





__ 

1.16 

16,77 

100,57 

101,42 

100,10 

98,84 

88,28 

2 

Sacch.  MarxianuB  .    . 

2.62 

1,33 

1,28 

2,89 

12,96 

97,88 

98,67 

98,77 

97,11 

87.04 

8 

Jopenbierhefe     .    .    . 

0,17 

1,76 

0.92 

2,66 

45,71«) 

99,83 

98,24 

99,08 

97,34 

54,30» 

4 

Sacch.  eerevleiae  Logos 

7,76 

10,73 

2,85 

5,11 

53,78 

92,24 

89,27 

97,15 

94,89 

46,27 

5 

Sehizo-Saeeh.  Pombe 

11,51 

66,19 

5,01 

15,13 

77,43 

88,49 

33,81 

94.01 

84.87 

22,57 

6 

Sachsia  suaTeolens 

15,88 

50,72 

1,98 

6,64 

49,05 

84,12 

49,28 

98,07 

93,36 

50.95 

7 

Monilia  yarlabUis  .    . 

17,62 

35,67 

6,73 

5,69 

79,60 

82,38 

64,83 

93,27 

94,31 

20,40 

Es  ist  also  bei  den  die  Säure-  und  Malz-Dextrine  nicht  angreifenden  Hefen  Na  1»  2 
und  3  die  durch  Assimilierung  verlorene  Menge  nur  ganz  gering,  während  die  übrigen  Hefen 
die  Dextrine  teilweise  ziemlich  stark  angegriffen  haben.  Merkwürdigerweise  «nd  die 
Malzdextrine  in  der  gleichen  Zeit  weniger  weit  vergoren  als  die  Sauredextrine.  >  Der 
Grund  dafür  ist  wohl  in  Versuchsfehlern  zu  suchen,  indem  vielleicht  infolge  geringer 


')  Das  hier  verwendete  Honigdextrin  war  nur  darch  S-maliges  LfVsen  in  Wasser  und 
Wiederaosf allen  mit  Alkohol  gereinigt.  Es  erklärt  sich  daraus  die  Verschiedenheit  im  Gehalt 
gegenüber  dem  bei  den  anderen  Hefen  verwendeten  Honigdextrin. 
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Verschiedenheiten  in  der  Zusammensetzung  der  Nährflüssigkeit  ein  verschieden  schnelles 
Wachstum  der  Hefen  stattgefunden  hat  Eine  Ausnahmestellung  gegenüber  den 
anderen  Dextrinen  nimmt  das  Honigdextrin  ein,  das  von  den  meisten  Hefen  sehr 
stark  ang^^ffen  wird.  Schwächer  eingewirkt  haben  nur  die  Torula-  und  Marxianus- 
Hefe.  Eine  Trennung  des  Honigdextrins  von  Invertzucker  sowie  Saccharose,  wie  sie 
bei  der  Untersuchung  des  Honigs  in  Betracht  kommen  kann,  wird  sich  aber  selbst 
unter  Verwendung  der  Marxianus-Hefe  nicht  durchführen  lassen,  da  von  Hilger  und 
Wolff^)  aus  einigen  Honigen  Dextrine  gewonnen  worden  sind,  in  denen  Saccharo- 
mjces  Marxianus  starke  Gärung  hervorrief. 


8*  Verwendung  der  Hefen  zur  Trennung  der  Kohlenhydrate. 

Bei  den  Trennungen  der  Zuckerarten  voneinander  und  von  Dextrinen  wurden 
solche  Gemische  hergestellt,  daß  ebenfalls  5Vo-ige  Losungen  entstanden.  In  An- 
lehnung an  die  für  die  Praxis  wichtigsten  Verfahren  wurden  zunächst  Versuche  durch- 
geführt in  Lösungen  von  reinen  Zuckerarten  zur  Trennung  von 

1.  Glykose  und  Fruktose  von  Saccharose, 

2.  „  „  „  „     Maltose, 

3.  „  „  „  „     Dextrinen, 

4.  „  „  „  und  Saccharose  von  Dextrinen, 

5.  „  „  »  „  „  und  Maltose  von  Dextrinen. 

Zum  Vergleich  mit  den  Trennungsversuchen  durch  Gärung  wurden  quantitative 
Trennungen  nach  den  üblichen  in  der  Praxis  angewendeten  Verfahren  durch  Alkohol- 
fiUung  durchgeführt 

a)  Trennung  der  Glykose  und  Fruktose  von  Saccharose.  Bei  den 
Trennungen  der  Glykose  und  Fruktose  von  Saccharose  wurde  der  Zucker  aus  der 
Eupferoxydreduktion  vor  und  nach  drei  viertelstündiger  Inversion  mit  1,5  ccm  Salzsäure 
vom  spezifischen  Gewicht  1,125  zu  100  ccm  Losung  in  siedendem  Wasserbade  be- 
stimmt Von  den  Hefen  gelangten  zur  Verwendung  Torula  pulcherrima  und  Torula 
mis  Hazun.     Die  Gärversuche  lieferten  folgende  Ergebnisse: 


Hefe 


Angewendete 
Menge  Zneker 


Beiner  Zacker 


Ge- 

Wichte- 
yerlust 

der 
Kolben 


I  Daraus 
berech- 
nete 
Menge 
Olykose 
+  Fruk- 
tose 


Im  Gir- 
rQek- 
stand 
gefun- 
dene 
Saccha- 
rose 


Gefunden  in  % 
der  angewen- 
deten Menge 


Glykose 
-t- Fruk- 
tose 
% 


Saccha- 
rose 


Torula  ans  Maznn 
a) 


Torula 
pulcherrima 


IM 


8,5  Gl.  +  Fr. 
1,75  Saccharose 
3,75  Gl.  +  Fr. 
1,75  Saccharose 
3,0  Gl.  -f  Fr. 
2,0    Saccharose 


2,4976  Gl.  +  Fr. 
1,75  Saccharose 
2,8^5  Gl.  -h  Fr. 
1,75  Saccharose 
2,3052  GL  +  Fr. 
2,00  Saccharose 


1,082 
1,315 
1,000 


2,3317 
2,8338 
2,1550 


1,8134 
1,7660 
1,9732 


93,38 
98,03 
93,48 


103,62 

100,91 

98,66 


Durch  die  quantitative  BestimmuDg  aus  der  Kupferoxydreduktion  vor  und  nach 
der  Inversion  wurde  gefunden : 
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I  Zeitedir.  f.  Unimnadumg 
ld.Na]ir.-  n.  GemiatfcteL 


AogeweDdete 

Reiner  Zocker 
g 

Gefandene 
Menge  Zucker 

S 

WiedeigefiindeD  in  %  der  aageweo- 
deten  Menge 

Menge  Zucker 

6lykose  + Fruktose          SaccharoM 

^    i  2.0  Gl.  4-  Fr. 

*^   \  1,7  Saccharose 

r  2,0  Gl.  +  Fr. 

^'   1  1,7  Saccharose 

1,5368  Gl.   f  Fr. 
1,7  Saccharose 
1,5368  Gl.  +  Fr. 
1,7  Saccharose 

1,556  Gl.  +  Fr. 
1,6819  Saccharose 
1,55  Gl.  -f-  Fr. 
1,6568  Saccharose 

101,25         1              — 

-                        08,94 
100,37                       — 
'           97,46 

Es  ergibt  sich  aus  diesen  VersucheD,  daß  durch  Gärung  mit  einer  die  Saccha- 
rose nicht  angreifenden  Hefe  der  Invertzucker  entfernt  werden  kann,  ohne  daß  Saccha- 
rose mit  in  die  Vergärung  hineingezogen  wird.  Die  Fehler,  die  bei  Bestimmungea 
von  Invertzucker  neben  Saccharose  dadurch  entstehen,  daß  Saccharose  mit  reduzioieiid 
wirkt,  faUen  hier  fort.  Andererseits  sind  die  Fehler  bei  der  rein  gewichtsanalytidchen 
Trennung  nicht  so  groß,  daß  sie  die  Brauchbarkeit  des  Verfahrens  stark  beeinträch- 
tigen könnten.  Für  eine  Bestimmung  von  Invertzucker  neben  Saccharose  ist  es 
daher  wohl  nicht  nötig,  eine  Hefe  zu  verwenden,  zumal  die  Bestimmung  des  Invert- 
zuckers aus  der  gebildeten  Kohlensäure  bei  den  verwendeten  großen  Gärkolben  k^e 
befriedigenden  Ergebnisse  aufweist,  und  ferner  bei  Anwendung  einer  Hefe  zur  Be- 
stimmung des  Invertzuckers  noch  die  Reduktion  nach  der  Inversion  zu  besdmmeD 
und  hieraus  der  Invertzucker  nach  Abzug  der  Saccharose  zu  berechnen  wäre. 

b)  Trennung  der  Glykose  und  Fruktose  von  Maltose.  Wichtiger  ist 
die  Anwendung  der  Hefe  zur  Trennung  von  Glykose  sowie  Invertzucker  von  Maltose, 
da  hierfür  noch  keine  andenveitigen  sicheren  Verfahren  bis  jetzt  vorliegen.  Da  Tonila 
pulcherrima  eine  vollständigere  Vergärung  von  Glykose  und  Fruktose  auch  in  Ge- 
mischen mit  Saccharose  herbeiführt  als  Torula  aus  Mazun,  so  ist  sie  als  am  brauch- 
barsten anzusehen ;  sie  wurde  daher  allein  zur  Trennung  des  Invertzuckers  von  Maltose 
benutzt.     Die  Ergebnisse  erhellen  aus  folgenden  Zahlen: 


Hefe 


Angewendete 
Menge  Zaeker 


Reiner  Zacker 


Ge-  IDwaas 
berech- 
nete 
Menge 
Glykose 
+  Fruk- 
tose 


g 


wichte- 
yerlust 

der 
Kolben 


I  Im  Gär- !  Wiedergefkiades 
_i,_v       in  0^  der  »nge- 

Stande 
gefan- 
dene 
Maltose 
g 


Glykose 
+  Fmk-;  Maltote 
tose    I 


Torula 
pulcherrima 


0,890    1,9180 


3,0  Gl.  +  Fr.  2,3052  Gl.  +  Fr. 

2,0  Maltose  1.76  Maltose 

(      8,0  (iL  -f  Fr.  2,8052  Gl.  +  Fr. 

\      2,0  Maltose  1,76  Maltose 

3,0  Gl.  +  Fr.  2,3052  Gl.  +  Fr. 

2,0  Maltose  1,76  Maltose 

3,0  Gl.  +  Fr.  2,3052  Gl.  +  Fr. 

2,0  Maltose  1,76  Maltose 

3,0  Gl.  +  Fr.  2,3052  Gl.  +  Fr. 

2,0  Maltose  1,76  Maltose 

Die  durch  die  Gärung  gefundenen  Werte  stimmen  allerdings  nicht  genau  mit 
den  angewendeten  Mengen  der  Zuckerarten  überein;  aber  mit  Bücksicht  darauf,  daS 
wir  bei  den  Bestimmungen  dieser  Zuckerarten  nach  den  bisherigen  Verfahren  über- 
haupt nicht  diejenige  Genauigkeit  erwarten  dürfen,  wie  bei  der  Bestimmung  unorgani- 


a) 
b) 
c) 
d) 
e) 


0,980  I  2,1119  '     —     '  91,18      - 

—  I     —     I  1,8096  i     -     i  102,82 
1,000  I  2,1555  !     -     !  93.48  '     - 

-  '     —     11,8144;    —      103,09 
0,884  1 1,9050 !      -       82.64  ''     - 

1,7316      -    I    98,39 

—     I  83,20       - 
1,75441     -    .   99.68 


0,820  }  1,7671 1     -     I  76,66  '     - 
-     I     -       1,7580 1     -        99,89 
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scher  Stoffe,  kann  eine  Trennung  der  Glykose  von  Maltose,  die  besonders  bei  Unter- 
suchung von  Malz,  sowie  von  Starkesyrup  und  Starkezucker  vorkommen  kann,  recht 
wohl  —  nach  der  Ausfällung  von  Dextrin  —  in  der  Weise  durchgeführt  werden, 
daß  zunächst  nach  dem  Vergären  die  Maltose  im  Rückstand  bestimmt  wird,  darauf 
in  einer  zweiten  Probe  Maltose  durch  Inversion  in  Glykose  übergefüJirt  und  von  der 
berechneten  Gesamtmenge  die  gefundene  Maltose  in  Abzug  gebracht  wird.  Zur  Tren- 
nung der  Maltose  von  Glykose  schlagen  auch  J.  L.  Baker  und  W.  D.  Dick*)  die 
Anwendung  von  Reinhefen  vor;  sie  verwendeten  bei  ihren  Versuchen  Saccharomyces 
Marxianus,  um  geringe  Mengen  Glykose  neben  Maltose  nachzuweisen.  Da  Saccharo- 
myces Marxianus  auch  nach  unseren  Versuchen  Maltose  nicht  vergärt,  so  können  wir 
diese  Angabe  bestätigen. 

c)  Trennung  der  Glykose  und  Fruktose  von  Dextrinen.  Bei  den 
Trennungen  der  Glykose  und  Fruktose  von  Dextrinen  wurde  nicht  allein  Torula  pulcher- 
rima,  sondern  auch  die  Reinhefe  aus  Danziger  Jopenbier  verwendet.    Es  wurde  gefunden : 


Hefe 


Aogewen- 

deteMeoge 

Zaeker 


Angewendet 


Angewendete 
Menge  Dextrin 


Reiner     Reines 
Zocker '  Dextrin 


...       bereeh- 
Wichte-!     nete 


DarAna  I™  Qlr-  •  Wiedergefunden 
rüek-  |in^/.derang- 
'^""'^     ;  wendetenMenge 


Verlust    Monge 


der 
Kolben 


Glykose 
-f  Fruk- 
tose 


Stande 

gefon-  'Olykose 


den  CS 

Dextrin 

g 


-h  Fruk- 
tose 


Dextrin 


% 


Tomla 

polcher- 

riroa 


Jopen- 
bierhefe 


2,0  Gl. 

>+  Fr.^ 

und 


1  g  Sänredextrin  A 
1.  .  B 

1  g  Malzdeztrin  A 
1.  •  B 

1  g  Sfiaredeztrin  A 
1.  .  B 

lg  Malzdeztrin  A 
1.  .  B 


1,5368  0,8820 
i  0,9058 
!  0,7984 
0,8122 
0,8820 
0,9058 
0,7984 
0,812-2 


L 


0,54 
0,68 
0.62 
0,65 
0,70 
0,68 
0,73 
0,71 


1,1637 
1,4654 
1,3361 
1,4008 
1,5085 
1,4654 
1,5732 
1,5301 


'  0,9048 
\  0,8971  ' 
;  0,8152 
j  0,8250 
'  0,8827 
'  0.9058 
0,8086  ,102,37 
1 0,8107    99,52 


75,72 
95,35 
86,94 
91,09 
98,17 
95,35 


102,49 
99,04 
102,10 
101.58 
100,08 
100,00 
101,28 
99,82 


Die  quantitative  Trennung  der  Glykose  und  Fruktose  von  Dextrinen  ohne  An- 
wendung von  Hefe  wurde  nur  in  einer  Mischung  von  Glykose  und  Fruktose  mit  Säure- 
dextrin A  durchgeführt)  da  ein  etwaiger  Fehler  bei  allen  Dextrinarten  gleichgroß  sein 
dürfte.  Glykose,  Fruktose  und  Dextrin  wurden  in  den  angegebenen  Mengen  in  10  ccm 
Wasser  gelöst  und  unter  stetigem  Umrühren  allmählich  mit  100  ccm  Alkohol  von 
95  Volumprozent  versetzt  Nachdem  sich  der  Niederschlag  abgesetzt  hatte,  wurde 
die  darüber  befindliche  alkoholische  Lösung  abfiltriert,  der  Niederschlag  wiederholt 
mit  einer  Mischung  von  1  Teil  Wasser  und  10  Teilen  Alkohol  ausgewaschen,  darauf 
wiederum  in  10  ccm  Wasser  gelöst  und  mit  100  ccm  Alkohol  ausgefällt.  Der  Nieder- 
schlag wurde  nach  dem  Abfiltrieren  der  alkoholischen  Lösung  und  nach  dem  Aus- 
waschen mit  Alkohol  samt  dem  benutzten  Filter  in  Wasser  gelöst  und  die  Lösung 
auf  100  ccm  aufgefüllt;  in  50  ccm  davon  wurde  durch  dreistündige  Inversion  mit 
5  ccm  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,126)  im  siedenden  Wasserbade  das  Dextrin  in  Glykose 
übergeführt  und  als  solche  bestimmt.  Die  vereinigten  alkoholischen  Filtrate  wurden 
eingedampft^  der  Bückstand  wurde  in  10  ccm  Wasser  gelöst  und  mit  100  ccm  Alkohol 
versetzt;  die  erhaltene  Fällung  wurde  nach  dem  Auswaschen  mit  Alkohol  mit  der  ersten 
Fällung  vereinigt     Die  Ergebnisse  waren  folgende: 
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rZeitsehr.CUa 
ld.Nalir.-  u.  Ga 


"^ 

Angewendete 
Menge  Dextrin 

g 

Darin  reinea 
Dextrin 

g 

Angewendete 
Menge  Zacker 

abaolnte  Menge      '"^•TmSJ"' 
g 

2,0  Glyko8e  + Fruktose 

1.0 

> 
a 

0,8424 
0,8424 
0,8424 
0,8338 

0,8057          '           95,64 
0,8028                   95,80 
0,8050                   95,56 
0,b028         j          96,28 

Der  Vergleich  der  durch  Alkoholfällung  erhaltenen  Werte  mit  den  unter  Zu- 
hilfenahme von  Hefen  gefundenen  gibt  unzweifelhaft  eine  größere  Genauigkeit  des 
letzteren  Verfahrens  zu  erkennen.  Eine  genaue  Bestimmung  von  Dextrin  kann  nicht 
vermittels  Alkoholfällung  herbeigeführt  werden,  da  zwar  durch  die  zweimalige  Au»- 
fällung  wohl  ein  zuckerfreies  Dextrin  erhalten  wird,  die  alkoholische  Zuckerlösung 
jedoch  nicht  unbeträchtliche  Mengen  Dextrin  auflöst,  die  bei  der  nochmaligen  Fäliang 
durch  Alkohol  nicht  völlig  zur  Ausscheidung  gelangen.  Auf  die  Tatsache,  daß  zucker- 
haltiger Alkohol  stets  etwas  Dextrin  mitlöst,  hat  schon  Ost')  in  seinen  Unter- 
suchungen über  Isomaltose  aufmerksam  gemacht 

d)  Trennung  der  Dextrine  von  Glykose,  Fruktose  und  Saccha- 
rose. Als  Hefe  kam  zur  Verwendung  bei  dem  ersten  Versuch  Saccharomyces  Marxianos, 
beim  zweiten  Versuch  ein  Gemisch  von  Saccharomyces  Marxianus  und  Torula  pulcher- 
rima  zu  gleichen  Teilen.  Es  geschah  dies  in  der  Annahme,  daß  bei  Anwendung  dieser 
beiden  Hefen,  von  denen  die  eine  nur  Glykose  und  Fruktose,  die  andere  auch  Saccha- 
rose vergärt,  sich  vielleicht  eine  schnellere  oder  vollkommenere  Vergärung  eizielen 
lasse,  indem  beide  Hefen  sich  gewissermaßen  in  die  Arbeit  teilen  würden.  Die  Ge- 
wichtsabnahme war  jedoch  bei  beiden  Versuchen  völlig  gleich  und  ebenso  die  ver- 
brauchte Gärzeit. 


1 

Ange- 
wendete 
Menge 
Zucker 

g 

Beiner 
Zucker 

g 

Angewendete 
Mengen  Dextrin 

g 

Beines 
Dextrin 

g 

Gewiefatsabnahme        ^Dextrin  gefondsB 

Hefe 

der 
Kolben 

g 

berech- 
net 

g 

in% 

der 
berech- 
neten 

Ab- 
nahme 

•/o 

rflek-      pewea- 
atanda      ^^** 

g     !    % 

Saecharo- 

mycea 
Marxianus 

Saccharo- 
myces 
Marxianus 
und  Torula 
pnlcherrima 

■ 

2.0  Gl. 

-I-Fr. 
'  1.0  Sac- 
charose 

} 

1,5368 
Gl. -(-Fr. 
1,0  Sac- 
charose 

1 

1    1,0  g  S&uredextrin  A 

1.0  .             ,            B 

1.0  g  Malzdextrin   A 

1.0  .             .            B 

1,0  g  SSuredextrln  A 

1    1.0,             .            B 

i    1,0  g  Maladextrin    A 

1    1.0,             .            B 

1 

0,8820 
0,9058 
0,7984 
0,»122 
0.8820 
0.9058 
0,7984 
0,8122 

1,140 
1,140 
1,105 
1.160 
1,153 
1,140 
1,140 
1,125 

1,19 
1.19 
1,19 
1,19 
1,19 
1,19 
1.19 
1,19 

95,80 
95.80 
92,02 
97,48 
96,97 
95,80 
95,80 
94,54 

1 
0,9122   103,43 

0,9317    102,86 

0,8258    103,43 

0,8405    103,48 

0,9208    104,40 

0,9216   101,74 

0,8366   104,66 

0,t<456    104,11 

Bei  dem  Alkoholfällungsverfahren  wurden  die  angegebenen  Mengen  Zucker  in 
20  ccm  Wasser  gelöst  und  mit  200  ccm  Alkohol  versetzt.  Das  übrige  Verfahren 
war  wie  bei  der  Trennung  des  Dextrins  von  Glykose  und  Fruktose. 
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Angewendete 
Menge  Zodter 


Angewendete 
Menge  Dextrin 


Beines  Dextrin 
g 


Wiedergefundene  Menge  Dextrin 


ftbflolute  Menge 
g 


in  %  der  angewen- 
deten Menge 


2,0G]jko8e  -h  Fnikiose 
1,0  Saccharose 


1,0 
1,0 


0.8424 

0,842i 


0,8014 
0,8179 


95,13 
97,09 


In  diesem  Falle  haben  beide  Verfahren  keine  ausreichenden  Werte  geliefert.  Da 
die  Marxianus-Hefe  die  letzten  Reste  von  Saccharose  nur  langsam  vergärt,  so  empfiehlt 
sich  auch  in  diesem  Falle  wohl  die  Anwendung  der  Hefe  aus  Danziger  Jopenbier. 

e)  Trennung  der  Dextrine  von  Glykose,  Fruktose,  Saccharose 
und  Maltose.  Als  Hefe  wurde  die  Reinhefe  aus  Danziger  Jopenbier  verwendet  Um 
zu  sehen,  ob  der  Zucker  auch  wirklich  vollständig  vergoren  wurde,  wurde  bei  3  Ver- 
suchen der  Gärrückstand  nicht  direkt  invertiert,  sondern  das  Dextrin  vorher  durch 
Alkoholfällung  abgeschieden.  Die  alkoholische  Lösung  wurde  abgedampft,  der  Rück- 
stand mit  Wasser  aufgenommen  und  auf  Eupferoxydreduktion  geprüft.  In  einem  Falle 
fand  überhaupt  keine  Kupferoxydulabscheidung  statt,  in  den  beiden  anderen  Fällen 
war  sie  so  gering,  daß  sie  einen  nennenswerten  Fehler  nicht  hervorrufen  konnte.  Die 
Hefe  ist  also  imstande,  auch  bei  Gegenwart  von  Dextrin  eine  vollständige  Vergärung 
der  Zuckerarten  herbeizuführen.  An  Dextrin  wurden  folgende  Mengen  wieder- 
gefunden : 


Beiner  Zneker 

1 

Qewlebteaboabme 

'     Im  Bflekatand 
,       gefundenes 
1          Dextrin 

Angewendete 
Menge  Dextrin 

Beines 
Dextrin 

i 

der 
Kolben 

bereeh- 
net 

in% 

Mengen  Zneker 

der 
berech- 
neten 

Ab- 
nahme 

abso- 

Inte 

Menge 

in% 
der  an- 
gewen- 
deten 
Menge 

g 

g 

g 

8 

8 

g 

«0 

g       1      % 

' 

0,8820 

1 

1,5^9     1,615 

98,39 

0,9259 

104,98 

0,8820 

1,611 

1,615 

99,75 

0,8611 

97,63 

1          1,0  Sinre-          1 
1          dextrin  A          i 

0,8482 

1,670    1,615  1    97,21 

0,8424     99,32 

i^  61  +  Pr. 
1.0  SMebareee 
l^OlUltMe 

1.5368  Gl.  +  Fr. 
1.0  Saeebaroee   < 
0,8788  Maltose 

1.0  Slaredextrin  B 

0,8482 
0,8482 
0.«058 

1,580 
1,550 
1,621 

1,615 
1,615 
1,615 

97,83 

95,98 

100,37 

0,8532 
0,8496 
0,9167 

100,59 
100,17 
101,20 

1,10  Malzdextrin  A      ;  0.7984 

1,689 

1.615    101,49 

0,7930 

99,32 

1.10           .           B 

0,8122 

1,639 

1,615 

101,49 

0,8230 

101,33 

Die  Bestimmung  des  Dextrins  durch  Alkoholfällung  erfolgte  wie  bei  der  Tren- 
oung  von  Glykose,  Fruktose  und  Saccharose;  sie  ergab: 


— 

Angewendete 
Menge  Dextrin 

Beines  Dextrin 

Wiedergefundene  Menge  Dextrin 

Angewendete 
Menge  Zneker 

absolnte  Menge 

in  %  der  angewen- 
deten Menge 

2.0  g  Glykose  +  Fruktose 
1,0  .  Saccharose 
1,0  .  Maltose 

1,0  g 
1,0. 
1.0. 
1,0, 

0.8424  g 
0.8424  , 
0,7848  , 
0,7848  , 

0,8129  g 
0,8417  , 
0,7891  . 
0,7754  , 

96,60  <^/o 
99,92  , 
100,55  , 
98,«0  , 
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Obwohl  bei  dem  Alkoholfällungs verfahren  fast  genau  die  angewendete  Menge 
Dextrin  wiedergefunden  wurde,  kann  man  doch  wohl  mit  Sicherheit  annehmen,  daß 
der  zuckerhaltige  Alkohol  etwas  Dextrin  in  Lösung  behalten  hat,  der  Fehler  jedoch 
dadurch  aufgehoben  wurde,  daß  das  Dextrin  etwa  die  gleiche  Menge  Maltose  infolge 
ihrer  Schwerlöslich keit  in  Alkohol  eingeschlossen  hat.  Da  diese  Menge  je  nach  der 
Arbeitsweise  leicht  Schwankungen  unterworfen  ist,  so  dürfte  bei  der  Bestimmung  Ton 
Dextrin  neben  Zuckerarten  das  Gärverfahren  hinsichtlich  der  Genauigkeit  den  Vorzog 
vor  dem  Alkoholfällungsverfahren  verdienen. 

4.  Verwendung  von  Reinhefen  bei  der  Untersuchung*  zuckerhaltiger  Erseug- 

nisse  des  Handels. 

Nachdem  durch  die  vorstehenden  Versuche  die  Brauchbarkeit  der  Reinhefen  für 
analytische  Zwecke  erwiesen  war,  wurden  sie  auch  bei  der  Untersuchung  einiger  zucker- 
haltigen Erzeugnisse,  die  dem  Nahrungsmittelchemiker  häufig  zur  Beurteilung  vorliegen, 
geprüft. 

a)  Untersuchung  von  Obstkraut.  Ein  Obstkraut  wurde  zunächst  in  üb- 
licher Weise  durch  das  Kupferoxydreduktionsvermögen  vor  und  nach  der  Inversion 
auf  seinen  Gehalt  an  Invertzucker  und  Saccharose  untersucht.  Zur  Bestimmung  der 
Zuckerarten  durch  Gärung  dagegen  wurde  Torula  pulcherrima  verwendet.  Vor  den 
Sterilisieren  wurde  die  Lösung  des  Obstkrautes  genau  neutralisiert,  um  dadurch  eine 
vorzeitige  Inversion  von  Saccharose  zu  verhüten.  Das  rein  gewichtsanalytische  Ver- 
fahren ergab  einen  Gehalt  von  43,04  °/o  Invertzucker  und  20,99  ®/o  Saccharose. 

Das  Gärverfahren  lieferte  folgende  Ergebnisse: 


Gewichtaverlust 
der  Kolben 

Vergorener  Invertzucker 

absolute          |         in  %  des 
Menge                  Obstkrautes 

Saocharoae  im  Qirrfiekatande 

Angewendete 
Menge  Kraut 

absolute                   in  %  des 
Menge                  Obstkrautes 

10,0  g 
10,0  , 
10,0  . 

1.79  g 
1,82. 
1,83  . 

3,8574  g       1       38,57  «0 
3.9221  ,              39,22  , 
3,9437  ,       1       39,44  , 

1 

2.1672  g              21,67  V 
2,1641  ,               21,64  , 
2,1874  ,               21,87  , 

Bei  einem  weiteren  Versuche  wurde  das  Obstkraut  mit  einer  abgewogenen  Menge 
Kapillärsyrup  gemischt  und  mit  der  Hefe  aus  Danziger  Jopenbier  der  Vergärung 
unterworfen.     Es  wurde  gefunden: 


Angewendete 
Menge  Kraut 


Angewendete 

Menge 
Kapillärsyrup 


Gewichtsverlust 
der  Kolben 


Im  G&r- 
rOckstande 
gefundenes 

Dextrin 


In  5  g  Sjrup 

vorhandenes 

Dextrin 


I  Dextrin 

I    geftinden  in  *>• 
der  angewen- 


deten Menge 


3,0  g 
3,0  . 
3,0  . 
3,0  . 


5.0  g 
5,0  , 
5,0  . 
5,0  . 


1,84  g 
1,87  , 
1,86  . 
1,89  . 


1,6920  g 
1,7379  , 
1.7294  , 
1,7145  . 


1,6770  g 
1,6770  , 
1,6770  . 
1,6770  , 


100,89  •/• 
103,63  , 
103,12  , 
102,24  , 


Die  Torula-Hefe   ist   also  geeignet,    in  dem  Obstkraut   den   Invertzucker  völlig 
zu    vergären,    die  Jopenbierhefe  vergärt   auch    noch  die  Saccharose  vollständig,  sodrf 
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sich  bei  einer  Verfälschung  des  Obstkrautes  mit  Kapillärsynip  die  zugesetzte  Menge 
des  letzteren  aus  dem  im  Grärrückstand  verbliebenen  Gehalt  an  Dextrin  annähernd 
berechnen  läßt 

b)  Untersuchung  von  Kapillärsyrup.  Zur  Untersuchung  gelangte  reinster 
Kapillärsynip  des  Handels.  Die  nach  Angabe  der  „Vereinbarungen*'  durchgeführte 
Untersuchung,  die  sich  für  die  Kohlenhydrate  nur  auf  die  Bestimmung  von  Glykose 
und  Dextrin  beschränkt,  ergab  einen  Gehalt  von  42,00%  Glykose,  38,07^0  Dextrin, 
84,85  Vo  Gesamt-Glykose  nach  der  Inversion  des  Syrups  mit  starker  Salzsäure.  Zur  Ver- 
gärung wurden  verwendet  die  Hefen  Torula  pulchenima,  Saccharomyces  Marxianus  und 
die  Hefe  aus  Danziger  Jopenbier.  Nach  vollständiger  Vergärung  wurde  der  Rückstand 
durch  Bleiessig  und  Natriumsulfat  geklärt,  auf  ein  bestimmtes  Volumen  aufgefüllt, 
abfiltriert,  und  ein  abgemessener  Teil  invertiert,  wie  es  für  Dextrin  vorgeschrieben  ist. 
Die  Untersuchung  ergab: 


Angewen- 
dete Menge 

Gewichta- 

Terlnst  der 

Kolben 

Als  Glykoe« 

absolute 
Menge 

ir  Zucker, 
»  berechnet 

Unyergoren  im  ROckstand. 

uere 

in  %  des 
Syrup» 

ftbeolute      '     in  »/.  des 
Menge       1       Syrupe 

Torola  pulcherrima   1 

Saccharomyces       f 
MarxianuB           \ 

Jopenbierhefe 

6,0  g 
6,0. 
6,0, 
6,0. 
6,0  . 
6,0  . 

0,6205  g 
0,6470  , 
0,6525  . 
0,6525  . 
1,2970  . 
1,3670  , 

1,8372  g 
1,8943  , 
1,4148  . 
1,4061  , 
2,7950  . 
2,9459  , 

22,29  Vo 
28.24  . 
23,58  . 
23,44. 
46,58  . 
49,10  , 

3,6189  g   1    60,82  «/o 
3,6448  .       60,75  . 
3,5844  ,    '    59,74  , 
3,6256  ,       60,48  . 
2.2288  .       37,15  , 
2,2416  ,        37,36  . 

Da  Torula  pulcherrima  und  Saccharomyces  Marxianus  gleiche  Mengen  Zucker 
vergoren  haben,  Jopenbierhefe  aber,  die  auch  Maltose  mit  vergärt,  erheblich  mehr,  so 
kann  der  höhere  Vergärungsgrad  durch  Jopenbierhefe  nur  von  einem  Maltosegehalt 
des  Stärkesyrups  herrühren.  Es  ist  daher,  wenn  man  den  aus  dem  ursprünglichen 
Syrup  nach  der  Inversion  gefundenen  Gehalt  an  Glykose  mit  A  bezeichnet,  den  nach 
der  Vergärung  mit  Torula  pulcherrima  oder  Saccharomyces  Marxianus  mit  B  und  den 
nach  der  Vergärung  mit  Jopenbierhefe  mit  C,  der  Gehalt  an 

Glykose  =  A  —  B,  Maltose  =  (B  —  Cj  X  0,95,  Dextrin  =  C  X  0,9. 

Die  gefundenen  mittleren  Werte  für  A,  B  und  C  betragen: 
A  =  84,85,  B  =  60,31,  C  =  37,26. 

Es  berechnet  sich  hieraus  die  prozentuale  Zusammensetzung  des  Kapillärsyrups 
an  Kohlenhydraten  wie  folgt: 

Glykose  =  24,54  ®/o,  Maltose  =  21,90®/o,  Dextrin  ==  33,53  7o. 

c)  Untersuchung  von  Stärkezucker.  Die  Untersuchung  nach  den  An- 
gaben der  „Vereinbarungen*'  ergab  einen  Gehalt  von  63,00 •/o  Glykose,  15,84°/o 
Dextrin  und  80,60 ^/o  Gesamt-Glykose  nach  der  Inversion  des  Stärkezuckers  mit 
starker  Salzsäure.  Die  Vergärung  erfolgte  mit  denselben  Hefen  wie  beim  Kapillär- 
synip; sie  lieferte  folgende  Ergebnisse: 


')  Nach  Inversion  des  DextriDs. 

X.07. 
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Yergorenor  Zacker, 

Unvergoren  im  BfiekitADd. 

QawiebU- 

ml8  GlykoM  bereehnci 

als  GlykoM  bex«eiiB«t>) 

Angawan- 

Haie 

d«to  Mang« 

Tariost  dar 
Kolban 

Monge 

in  %  <lM 
Zockers 

abaolaU      !      in  %  de» 
Menge       |       Zockers 

Tomla  palcherriroa 

5,0  g 

1,148  g 

2,4632  g 

49.26% 

1,2125  g    1    24,25% 

Saccfaaromyces 

1 

6,0. 

1,300  . 

2,8015  .    1    56,03  . 

1,2000  .        24,00  . 

Marxianna 

5.0. 

1.805  . 

2,8123  ,    1    56,25  , 

1,2060  ,        24,12  , 

Jopenbierhefe 

1 

5,0. 

I,8f0  . 

2.9098  ,    ,    58,19  . 

0,9788  .        19,58  , 

5.0. 

1.370  . 

2,9524  , 

59.05  , 

0,9775  .        19,55  , 

Bezeichnet  man  mit  A,  B  und  C  dieselben  Wert«  wie  beim  KapiUärsjnip,  so 
beträgt  der  Mittelwert  für  A  =  80,60,  B  =  24,12,  C=  19,57. 

Es  berechnet  sich  hieraus  der  Gehalt  des  Starkezuckers  an  Kohlenhydraten 
wie  folgt :     Glykose  =  56,48  7o,  Maltose  =  4,32  <>/o,  Dextrin  =  1 7,61  ®  o. 

Ist,  wie  zu  erwarten  war,  der  bislang  bei  den  üntersuchungs verfahren  nicht  mit- 
berücksichtigte  Gehalt  an  Maltose  beim  Stärkezucker  wegen  der  weiter  fortgeschrittenen 
Inversion  nur  gering,  so  hat  er  beim  Kapillärsyrup  eine  Höhe,  die  wohl  mit  berück- 
sichtigt werden  muß. 

Die  Vermutung,  daß  Maltose  sich  unter  den  Abbauprodukten  der  Stärke  mit 
Säuren  befinde,  wurde  schon  von  Dubrunfaut*),  dem  Entdecker  der  Maltose, 
ausgesprochen;  ihr  Vorkommen  im  Kapillärsyrup  wurde  mit  Hilfe  von  Gärverfahren 
durch  Weinhefen  vor  kurzer  Zeit  durch  v.  Raumer')  festgestellt,  dem  es  gelang, 
fast  reine  Maltose  daraus  zu  gewinnen.  Daß  es  wirklich  Maltose  ist,  die  sich  unter 
den  Abbauprodukten  der  Stärke  mit  Säuren  befindet,  steht  außer  allem  Zweifel,  seitdem 
es  Ost^)  gelungen  ist,  sie  aus  mit  verdünnter  Oxalsäure  hydrolysierter  Stärke  in 
krystallisierter  Form  rein  zu  gewinnen.  Auch  wir  haben  es  versucht,  den  Nachweis 
von  Maltose  in  dem  von  uns  untersuchten  Kapillärsyrup  zu  erbringen.  Es  wurden 
zu  diesem  Zwecke  100  g  Kapillärsyrup  in  Nährsalzlösung  mit  der  Hefe  Torula  pol- 
cherrima  vollständig  vergoren,  der  Gärrückstand  abfiltriert,  neutralisiert  und  auf  dem 
Wasserbade  bis  zur  Syrupdicke  eingedampft.  Das  Dextrin  wurde  jetzt  durch  Losen 
in  1  Teil  Wasser  und  Versetzen  mit  10  Teilen  Alkohol  ausgefällt,  die  alkoholische 
Lösung  wurde  eingedampft  und  nach  dem  Verjagen  des  Alkohols  wurde  der  Bück- 
stand nochmals  in  1  Teil  Wasser  gelöst  und  mit  10  Teilen  Alkohol  ausge&Ut.  Die 
alkoholische  Lösung  wurde  sodann  auf  dem  Wasserbade  eingedampft  und  folgenden 
Prüfungen  unterworfen : 

Ein  Teil  der  Probe  wurde  auf  ein  bestimmtes  Volumen  aufgefüllt  und  nach  der 
Entfärbung  mit  Tierkohle  polarisiert.  Der  Gehalt  an  anorganischen  Stoffen  wurde 
durch  die  Bestimmung  des  Gehaltes  an  Trockensubstanz  und  Asche  ermittelt  Es 
berechnete  sich  aus  der  Polarisation  eine  spezifische  Drehung  der  organischen  Substanx 
von  +85,5». 


^)  Nach  Inversion  des  Dextrins. 

»)  Ann.  de  Chim.  et  de  Phys.  1847,  [3]  21,  179. 

')  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  705—726.  Dortselbst  finden  sich  auch  die  Literatorrnngiben 
über  die  Versuche  verschiedener  üntersucher,  den  Nachweis  von  Maltose  im  Kapillftrsymp  sa 
erbringen. 

*)  Zeitschr.  angew.  Ghem.  1904,  17,  1663. 
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Eine  weitere  Probe  wurde  in  Wasser  gelöst,  ein  Teil  polarisiert  und  in  einem  zweiten 
eine  gewichtsanalytische  Maltosebestimmung  durchgeführt.  Nimmt  man  als  spezifische 
Drehung  für  Maltose  -|-  138^  an,  so  ergab  die  Polarisation  einen  Maltosegehalt  der 
Lösung  von  2,5848  g  in  100  ccm,  die  gewichtsanalytische  Bestimmung  einen  Gehalt 
von  2,4048  g  in  100  ccm. 

Ein  dritter  Teil  des  Syrups  wurde  mit  Phenylhydrazin  behandelt  Es  wurde  zu 
diesem  Zwecke  eine  2  g  Trockensubstanz  entsprechende  Menge  in  Wasser  gelöst  und 
mit  4  g  salzsaurem  Phenylhydrazin  und  6  g  Natriumacetat  1  ^/2  Stunden  auf  dem 
siedenden  Wasserbade  erwärmt.  In  der  Wärme  erfolgte  keine  Spur  von  Ausschei- 
dung, ein  Beweis,  daß  die  Olykose  vollständig  vergoren  war.  Beim  Erkalten  schied 
sich  ein  gelbes  Osazon  in  reichlichen  Mengen  aus,  das  nach  mehrmaligem  Umkrystalli- 
sieren  aus  heißem  Wasser  sehr  unscharf  zwischen  150 — 160®  schmolz.  Trotz  noch 
mehr&ich    wiederholten  Umkrystallisierens    wurde  kein   scharfer  Schmelzpunkt   erzielt. 

Da  das  aus  deztrinreichen  Lösungen  abgeschiedene  Maltosazon  stets  einen  er- 
heblich erniedrigten  und  unscharfen  Schmelzpunkt  besitzt,  so  konnte  nur  die  Erystalli- 
saiion  zum  Ziele  führen   und  wurde   versucht,   die  Maltose  krystallisiert  zu  gewinnen. 

Es  wurden  zu  dem  Zweck  250  g  Kapillärsyrup  in  Raulin'scher  Nährsalzlösung 
mit  Torula  pulcherrima  vollständig  vergoren,  der  Gärrückstand  abfiltriert,  neutralisiert 
und  zur  Syrupdicke  eingedampft.  Der  Syrup  wurde  sodann  in  60  ccm  Wasser  ge- 
löst und  mit  500  ccm  Alkohol  versetzt  Die  alkoholische  Lösung  wurde  abgedampft 
und  der  Abdampfungsrückstand  nochmals  in  1  Teil  Wasser  gelöst  und  die  Lösung 
mit  10  Teilen  Alkohol  versetzt  Das  noch  abgeschiedene  Dextrin  wurde  mit  dem 
ursprünglichen  Byrup  wieder  vereinigt,  nochmals  gelöst  und  mit  Alkohol  versetzt. 
Dies  Verfahren  wurde  wiederholt,  solange  noch  nennenswerte  Mengen  in  die  alko- 
holische Lösung  übergingen.  Die  3  ersten  Auszüge  wurden  für  sich  weiter  behandelt, 
die  weiteren  Auszüge  zu  einer  Probe  No.  4  vereinigt  Die  4  Proben  wurden  für 
sich  auf  dem  Wasserbade  stark  eingedampft,  mit  je  einem  Krystallstäubchen  von  Maltose 
verrieben  und  an  einem  kühlen  Orte  der  Krystallisation  überlassen.  Aber  trotz 
mehrmonatigen  Stehens  über  konz.  Schwefelsäure  wurde  keine  Krystallisation  erhalten. 
Deshalb  wurden  die  festen  Syrupe  in  Methylalkohol  gelöst  und  die  Lösung  mit  Aceton 
versetzt;  hierdurch  entstand  ein  weißflockiger  bezw.  sich  zusammenballender  Nieder- 
schlag; derselbe  wurde  abfiltriert,  mit  einem  Gemisch  von  Aceton  und  Methylalkohol 
gewaschen  und  im  Vakuum  über  Phosphorsäureanhydrid  getrocknet;  die  4  Rückstände 
ergaben  in  4 — 7®/o-iger  Lösung  bei  17,5®  folgende  spezifische  Drehung: 

Probe    12  3  4 

+  126,60         +  137,10         -1-  141,30         +  137,8o 

Der  Drehungswinkel  der  in  dem  Gemisch  von  Methylalkohol-Aceton  gelösten 
Substanz  betrug  -|-23®^).  Die  ersten  4  Rückstände  wurden  vereinigt,  in  Methyl- 
alkohol gelöst  und  nochmals  mit  Aceton  gefällt;  die  in  Lösung  gebliebene  organische 
Substanz  hatte  nach  dem  Verdampfen  des  Lösungsmittels  und  nach  dem  Trocknen 
eine  spezifische  Drehung  von  -f-  106®,  der  Niederschlag  nach  dem  Trocknen  eine 
solche  von  -}-  141®;  das  aus  letzterem  hergestellte  Osazon  schmolz  bei  150 — 152® 
und,  gereinigt,  bei  158 — 160®  wie  oben. 

Hiemach  dürfte  die   durch  Torula   pulcherrima    nicht   vergärbare  Zuckerart  vor- 


^)  In  dieser  Lösung  befanden  sich  unter   anderem  die  Ammonsalze,  die  in  der  künst- 
licben  Raalin*Bchen  Nfthrlösong  zagesetzt  waren. 

9* 
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wiegend  entweder  als  Maltose  oder  als  Isomaltose  bezw.   als  ein  Gemisch    beider  mit 
etwas  Dextrin  anzusprechen  sein. 

ZosammeiifaBSung  der  Erg^ebnisse. 

1 .  Von  den  Dextrinen  stehen  sich  in  ihrem  Verhalten  gegen  Hefen  die  Säure- 
und  Malzdextrine  einerseits  und  das  Honigdextrin  andererseits  gegenüber.  Das  letztere 
wird  selbst  von  Weinhefen  leicht  assimiliert,  von  Bierhefen  kräftig  vergoren. 

In  demselben  Maße  tritt  beim  Honigdextrin  eine  stärkere  Esterifiziening  mit 
Benzolsulfochlorid  ein;  dem  Honigdextrin  ist  daher  ein  niedrigeres  Molekulargewicht 
als  den  Säure-  und  Malzdextrinen  zuzuschreiben. 

2.  Zu  Trennungen  verschiedener  Zuckerarten  voneinander  eignen  sich  Hefeo 
nur  insoweit,  als  durch  ihre  Anwendung  immer  nur  eine  Zuckerart,  die  von  der  va'- 
wendeten  Hefe  nicht  angegriffen  wird,  bestimmt  werden  kann ;  die  Bestimmung  des 
vergorenen  Zuckers  aus  der  gebildeten  Kohlensäure  durch  Gewichtsverlust  liefert  keine 
bezw.  nicht  immer  genaue  Ergebnisse. 

3.  Die  Trennung  der  Dextrine  von  Zuckerarten  unter  Anwendung  von  Hefen 
hat  dagegen  den  Vorteil,  daß  man  dabei  der  wirklich  vorhandenen  Menge  näher 
kommt,  als  bei  dem  Alkoholfällungsverfahren;  sie  hat  jedoch  den  Nachteil,  daß  ihre 
Ausführung  einer  weit  längeren  Zeit  bedarf.  Eine  quantitative  Vergärung  von  Zucker- 
arten dauerte  im  Durchschnitt  bei  Anwendung  reiner  Zuckerarten  in  Nährsalzlösung 
6 — 7  Tage  und,  wenn  Maltose  bei  Gregenwart  von  Dextrin  mit  vergoren  werden 
sollte,  2 — 3  Tage  länger.  Bedeutend  schneller  verliefen  die  Gärungen  bei  zucker- 
haltigen Erzeugnissen,  die  die  notwendigen  Nährsalze  schon  enthielten,  wie  z.  B.  bei 
dem  untersuchten  Obstkraut. 

Die  Hefen  sind  daher  nicht  geeignet,  das  Alkoholfäll ungs verfahren  vollständig 
zu  verdrängen;  sie  sind  jedoch  bei  genauen  Dextrinbestimniungen  diesem  vorzuziehen. 

4.  Die  Hefen  verdienen  vorwiegend  Verwendung  bei  der  Trennung  der  Glykoae 
von  Maltose,  da  hierfür  ein  anderes  sicheres  Verfahren  noch  nicht  bekannt  ist;  sie 
sind  daher  unentbehrlich  beispielsweise  bei  der  Untersuchung  von  Stärkesirup  und 
Stärkezucker.  Für  die  Bestimmung  der  Glykose  und  Fruktose  neben  Saccharose 
und  Maltose,  sowie  für  die  vollständige  Analyse  des  Stärkezuckers  und  -syrups  eignen 
sich  die  Hefen  Tonila  pulcherrima,  Saccharomyces  Marxianus  sowie  die  unt^garige 
Bierhefe  aus  Danziger  Jopenbier  am  besten. 


Die  Untersuchnng  der  Teigwaren  auf  Farbznsatz. 

Von 
Dr.  Ferdinand  Fresenius. 

Mitteilung  aus  dem  Laboratorium   der  Egl.  üntersnchnngsanstalt  fOr 
Nahrungs-  und  Genußmittel  zu  München. 

Die  Verschiedenartigkeit  der  bestehenden  Verfahren  zum  Nachweise  von  künst- 
lichen Farbstoffen  in  Teigwaren  und  der  Umstand,  daß  jedes  dieser  Verfahren  mehr 
oder  weniger  häufig  einschlägige  Fragen  nicht  zu  lösen  imstande  ist,  veranlaßte  eioe 
Prüfung  dieser  Verfahren  an  der  Hand  besonders  zu  diesem  Zweck  hezgestelller, 
gefärbter  Teigwaren. 

Der  Prüfung  nicht  unterzogen,  da   bereits   hinreichend   besprochen,   wurden  die 
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Verfahren  von  CoreiH),  Schmitz-Dumont *)  und  Juckenack').  Während  die 
Verfahren  nach  Coreil  und  Schmitz-Dumont  von  Sendtner*)  besprochen 
wurden,  schilderte  Dannenberg^)  seine  Erfahrungen  mit  den  Angaben  Jucke- 
nack's,  denen  sich  die  Erfahrungen  im  hiesigen  Laboratorium  mit  demselben  Er- 
gebnis anschließen. 

Dagegen  soll  folgende  kleine  Zusammenstellung  diejenigen  Fälle  kennzeichnen, 
in  welchen  teils  das  Verfahren  von  Riechelmann  und  Leuscher ^),  teils  dasjenige 
ans  dem  Lehrbuch  für  Nahrungsmittelchemie  von  Röttger^)  und  dasjenige  von 
Dannenberg^)  entweder  ungenügend  sind  oder  ganz  versagen.  Im  übrigen  sei  vorab 
bemerkt,  daß  das  Verfahren  von  Riechelmann  und  Leu  seh  er  im  allgemeinen 
gute  Ei^bnisse  liefert,  und  daß  die  Verfasser  mit  diesem  Verfahren  ausschließlich 
Teerfarbstoffe  nachweisen  wollen. 


Gegenstand  der  Untersuchung 

Ergebnisse  der  Verfahren  von: 

No. 

Riechelmann 
und  Leuscher 

ROttger 

Dannenberg 

1 

Eierteigware 
(2  Eier  auf  1  Pfd.  Mehl) 

Faden  ungefärbt 

Faden 
durchweg 
schleimig  und 
hierdurch 
mehr  oder 
weniger  un- 
ansehnlich, 
wenn  auch 
in  einzelnen 
Fällen,  ins- 
besondere 
denen  unter 
No.  3,  deut- 
lich gefärbt 

Rotllchgelb 

2 

Natfirlich  stark  gefärbter  Gries 

Faden  ungefärbt 

rein  gelb 

3 

Mit  3  verschiedenen  Teerfarb- 
stoffen (Martinsgelb,  Azogelb  und 
Chinolingelb)  stark  gefärbte 
Teigmassen 

Faden  deutlich 
und  echt  gefärbt 

etwas  stärker, 
jedoch  ohne  wesent- 
lichen Unterschied 
gegen  No.  2 

4 

Mit  2  verschiedenen  Naturfarb- 

Btoffen  (Safran  und  Kurkuma) 

stark  gefärbte  Teigmassen 

Faden  nicht 
echt  gefärbt 

ebenso  wie  unter 
No.  8 

5 

2  Teigmassen ,  welche  mit  je 
2  Eiern  auf  1  Pfd.  Mebl  und  je 
0,005  g  Farbstoff»)  (Martiusgelb 
und  Azogelb)  hergestellt  wurden 

Faden  sehr 

schwach  und 

undeutlich 

gefärbt 

ohne  wesentlichen 

Unterschied  gegen 

No.  1 

6 

Mehrere  Fälle  aus  der  Praxis,  in 

Farbstoff  zugesetzt  war  (die  be« 
treffenden  Farbstoffe  unbekannt) 

Faden  bräunlich 
und  unansehn- 
lich gefärbt 

etwas  anderer  Far- 
benton, jedoch  unbe- 
deutend verschieden 
von  No.  2  und  8 

')  .Vereinbarungen'  Heft  U  S.  47. 
')  ZeitBcbr.  OffentL  Ghem.  1902,  8,  424. 
')  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  1. 
«)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  101. 
")  Diese  Zeitschrift  19(^,  8,  535. 
*)  Zeitschr.  OffenÜ.  Chem.  1902,  8,  204. 

^  Röttger,  Lehrbuch  der  Nahrungsmittel chemie.    IL  Aufl.  S.  268. 
^)  Dannenberg  (Diese  Zeitschrift  1904,  8,  537)  gibt  an,  daß  im  allgemeinen  1—2  g 
Farbstoff  auf  100  kg  Gries  verwendet  werden. 
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Aus  dieser  Zusammenstellung  geht  hervor,  daß  das  Verfahren  von  Riecbel- 
mann  und  Leuscher,  abgesehen  von  der  oben  erwähnten  Beurteilung,  in  gewissen 
Fällen  nicht  ausreicht,  nämlich  dann  nicht,  wenn  eine  Eierware  vorli^t,  welche  mit 
geringem  Farbzusatz  ausgefärbt  ist,  und  zugleich  die  Farbstoffmenge  sich  in  dem  Fett 
der  Eimasse  löst,  oder  aber,  wenn  ein  Farbstoff  verwendet  wurde,  welcher  den  Woll- 
faden unscheinbar  oder  nicht  echt  färbt.  Nach  dem  Verfahren,  welches  im  Liehrhuch 
der  Nahrungsmittelchemie  von  Röttger  angegeben  ist,  erhält  man  schleimige  WoU- 
fäden,  welche  höchstens  starke  Färbungen  mit  Teerfarbstoffen  erkennen  lassen.  Das 
Verfahren  von  Dannenberg  zeigt  im  großen  und  ganzen  bei  gefärbtem  Teig  so 
geringe  Unterschiede  im  Gegensatz  zu  ungefärbter  Eierware  oder  zu  naturfarbenem 
Gries,  daß  ein  Auge,  welches  nicht  besonders  hierfür  geschult  ist,  nur  selten  ein 
sicheres  Urteil  wird  fällen  können. 

Im  Laufe  des  letzten  Jahres  sind  mehrere  Angaben  über  Nachweise  von  Faibstoffeo 
in  Teigwaren  erschienen,  welche,  soweit  sie  vom  Verf.  verfolgt  werden  konnten,  darauf 
hinzielten,  einzelne  Farbstoffe  und  Farbstoffgruppen  zu  erkennen,  wie  z.  B.  das  Ver- 
fahren der  Landwritschaftlichen  Versuchsstation  Connecticut^)  und  das  Verfahren 
von  Piutti  und  Bentivoglio*).  Im  Gregensatz  hierzu  liegt  es  im  Sinne  dieser 
Mitteilung,  nach  Möglichkeit  in  allen  Fällen  der  chemischen  Untersuchung  von  Teig- 
waren dahin  Aufschluß  geben  zu  können,  ob  künstliche  Färbung  überhaupt  statte 
gefunden  hat,  bezw.  ob  das  gelbe  Aussehen  der  Teigware  von  dem  Naturfarbstoff 
des  Grieses  oder  von  einem  künstlich  zugesetzten  Farbstoff  herrührt  Um  di^es  zu 
erreichen,  wurden  weitere  Versuche  angestellt. 

Oftmals  bestanden  Zweifel,  ob  die  Verfahren,  welche  Juckenack')  und  Dan- 
nenberg^) besonders  zum  Nachweis  ätherlöslicher  Farbstoffe  angegeben  haben,  ein- 
zuschlagen seien  oder  nicht  In  den  Fällen,  in  denen  sie  angewandt  wurden,  konnte 
außer  Eigelb  kein  Farbstoff  nachgewiesen  werden;  mit  anderen  Worten:  Es  sind  in 
den  letzten  3 — 4  Jahren  im  hiesigen  Laboratorium  keine  Fälle  bekannt  geworden,  in 
denen  Teigwaren  den  künstlichen  Farbstoff  an  Äther  abgegeben  hätten. 

Um  diese  Verhältnisse  näher  kennen  zu  lernen,  wurde  zunächst  die  Löslichkeit 
von  besonders  in  Betracht  kommenden  Farbstoffen  in  Wasser,  Alkohol  und  Äther 
geprüft.  Es  wurden  diejenigen  Farbstoffe  gewählt,  welche  als  Färbemittel  für  Teig- 
waren in  der  Literatur  erwähnt  sind,  und  welche  zum  Teil  der  Sammlung  der  KgL 
Untersuchungsanstalt  entnommen  werden  konnten,  zum  Teil  von  einer  Großdroguen- 
handlung  bezogen  wurden.  Unter  diesen  befanden  sich  auch  Farbstoffe,  welche  von 
einer  Fabrik  als  Teigwarenfarben  in  den  Handel  gebracht  werden. 

Folgende  Zusammenstellung  gibt  hierüber  Auskunft: 

^)  Jahresbericht  der  Landwirtsch.  Versuchsstation  Connecticut  1904,  U.  Teil,  138;  diese 
Zeitschrift  1906,  11,  86. 

')  Gaz.  chim.  Ital.  1906,  86,  II,  385;  Chem.  Centrbl.  1906,  II,  1629. 
')  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  1. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  535. 
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No. 


Bezeichnnng 
der  Farbstoffe 


Löslichkeit  in 


Äthe 


Alkohol 


Wasser 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 


Nadelgelb 

Knchengalb  . 

Goldgelb  .  . 

Pikrlns&nre  . 

Anrantia  .  . 

Martiosgelb  . 

Tartrazin  .  . 

Azogelb    .  . 
Tropaeolin 
Ghinolingelb 

Knrkoma  .  . 

Safran .    .  . 

Orleana     .  . 


nnlöslich 
löslich 


nnlöslich 
löslich 

• 

unlöslich 

löslich 


löslich 


löslich 


praktisch  unlöslich 


Es  wurden  nun  mit  sämtlichen  ätherlöslichen  Farbstoffen,  ausgenommen  Orleana, 
da  dessen  vorliegende  Probe  in  Wasser  schwer  löslich  war  und  deshalb  zur  Teigwaren- 
färbung  nicht  verwendet  werden  konnte,  Teigwaren  gefärbt^  und  die  Löslichkeit  der 
in  der  Teigware  befindlichen  Farbstoffe  festgestellt  Es  ergab  sich,  daß  sämtliche 
Farbstoffe  durch  Äther  nicht  mehr  aus  der  Teigware  gelöst  werden  konnten.  Infolge- 
dessen können  die  vorhin  genannten  Vorschriften  zur  Prüfung  auf  ätherlösliche  Farb- 
stoffe von  Juckenack  und  von  Dannenberg  wohl  solange  außer  acht  gelassen 
werden,  bis  direkte  Hinweise  auf  einen  solchen  Farbzusatz  vorliegen.  Wahrscheinlich 
werden  Teigwaren&rbstoffe  nur  in  den  seltenen  Fällen  in  Äther  löslich  sein,  in  denen 
der  Farbstoff  nicht  in  wässerigen   sondern    in   öligen  Lösungen  «zugesetzt  worden  ist. 

Bei  diesen  Versuchen  wurden  weitere  Beobachtungen  gemacht,  welche  für  die 
Wahl  des  geeigneten  Lösungsmittels  von  Bedeutung  sind.  Bereits  alle  erwähnten  Vor- 
schriften lassen  erkennen,  daß  die  Lösung  der  Farbstoffe  aus  der  Teigmasse  unbe- 
dingt mit  Wasser  erfolgen  muß.  Bald  wird  hierzu  öO®/o-iger  Alkohol,  bald  TO^oiger 
Alkohol  oder  88Vo-iges  Aceton  vorgeschlagen.  Die  Tatsache,  daß  die  reinen  Lösungs- 
mittel, Alkohol  und  Aceton,  die  Farbstoffe  aus  den  Teigmassen  nicht  zu  lösen  ver- 
mögen, läßt  erkennen,  daß  das  Wasser  gewissermaßen  das  Mittel  zur  Auf  Schließung 
der  Teigmasse  darstellt.  Die  wirksamste  Mischung,  um  den  Farbstoff  —  und  zwar 
trifft  dies  für  jeden  Farbstoff  zu,  welcher  im  Verlauf  der  hier  berichteten  Arbeiten 
zur  Untersuchung  gelangte  —  bereits  in  der  Kälte  in  Lösung  zu  bringen,  stellt  die- 
jenige aus  60  Teilen  Aceton  und  40  Teilen  Wasser  dar.  Der  Wirkung  des  60^/o-igen 
Acetons  am  nächsten  steht  die  des  70^/o-igen  Alkohols. 

Da  bei  den  Verfahren  zum  Nachweise  künstlicher  Färbung  von  Teigwaren  bezw. 
Nahrungsmitteln  im  allgemeinen  Verschiedenheiten  bestehen  in  den  Angaben,  welche 
Bäure  sich  am  besten  zur  Ausfärbung  eignet^  wurden  Versuche  darüber  angestellt, 
wie  sich  die  verschiedenen  Lösungen  der  bereits  genannten  Farbstoffe  zum  Zweck  der 
Aus&rbung  auf  WoUe  am  besten  einheitlich  behandeln  lassen.  Ferner  wurde  Bedacht 
darauf  genommen,  die  Eiweißstoffe,  welche  durch  jedes  wasserhaltige  Lösungsmittel  zu- 
gleich mit  dem  Farbstoff  in  Losung  gehen,  für  die  Ausfärbung  möglichst  unschädlich  zu 
machen.    Es  wurde  nun  durch  Versuche  festgestellt,  daß  die  Mineralsäuren  und  Kalium- 
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bisulfat  sich  im  allgemeinen  nicht  zur  Festlegung  gelber  Farbstoffe  auf  Wolle  eignen, 
da  die  gelben  Farbentöne  zum  größten  Teil  verändert  oder  zum  Verschwinden  gebracht 
werden.  Dagegen  eignen  sich  Essigsäure  und  Weinsäure  gut  zu  diesem  Zwecke,  da 
durch  sie  die  gelben  Farbentöne  nicht  oder  nur  unwesentlich  verändert  werden.  Außer- 
dem besitzt  insbesondere  die  Essigsäure  die  Fähigkeit»  die  Eiweißstoffe,  welche  mit 
dem  Farbstoff  der  Teigware  in  Lösung  gehen  und  welche  beim  Verdampfen  des 
Lösungsmittels,  das  zum  Zweck  der  Ausfärbung  unbedingt  notwendig  ist»  sich  ab- 
scheiden, beim  Erwärmen  fast  vollständig  wieder  in  Lösung  zu  bringen.  So  wird  also 
die  Gefahr,  daß  durch  Anlagerung  gelber  Kleberteilchen  an  die  Wolle  ein  schonbar 
gefärbter  Faden  entsteht,  durch  die  Essigsäure  beseitigt 

Die  natürlichen  Farbstoffe  Safran  und  Kurkuma  färben  die  Wolle  aus  saurer 
Lösung,  insbesondere  aus  essigsaurer  Lösung  nicht  echt,  da  der  sich  ergebende  schwach- 
gelbe  Faden  beim  Erhitzen  in  derselben  verdünnten  Säure,  insbesondere  in  verdünnter 
Essigsäure,  mißfarben  oder  gar  entfärbt  wird.  Somit  führt  die  Ausförbung  beim 
Vorhandensein  der  genannten  natürlichen  Farbstoffe  behufs  Unterscheidung  von  dem 
im  Griese  natürlich  vorkommenden  Farbstoffe  nicht  zum  Ziele.  Demnach  müssen  zu 
diesem  Zwecke  andere  Reaktionen  zur  Anwendung  kommen. 

Auf  Grund  dieser  Untersuchungen  und  Erfahrungen  hat  sich  im  hiesigen  Labo- 
ratorium ein  Verfahren  herausgebildet,  welches  teilweise  eine  Zusammenfassung  bereits 
bekannter  Verfahren  darstellt,  teilweise  aus  einigen  anderen  Reaktionen  besteht.  Mit 
diesem  Verfahren  wurden  bis  jetzt  durchweg  befriedigende  Ergebnisse  erzielt;  es  wird 
wie  folgt  ausgeführt: 

L  Vorprobe  auf  die  Stärke  der  Färbung:  10  g  der  gepulverten  Teig- 
ware werden  mit  Äther  im  Reagensglas  geschüttelt;  nach  dem  Absitzen  der  Teigware 
wird  der  Äther  abgegossen.  Dieses  Ausziehen  mit  Äther  wird  mindestens  3 — 4-mal 
wiederholt,  jedenfalls  aber  so  oft,  bis  der  Äther  farblos  bleibt  Das  Teigwarenpulver 
wird  auf  Filtrierpapier  getrocknet,  in  das  Reagensglas  zurückgegeben  und  mit  15  com 
ßO^o-igem  Aceton  oder  70*^/o-igera  Alkohol  kräftig  geschüttelt.  Nachdem  sich  die 
Teigware  abgesetzt  hat,  können  aus  der  Färbung  des  Acetons  annähernde  Schlüsse 
auf  die  Stärke  und  Art  der  Teigwarenfärbung  gezogen  werden  (siehe  das  Verfahren 
von  Juckenack). 

IL  Vorprobe  auf  Azo-  und  ähnliche  Farbstoffe:  Geringe  Mengen  zer- 
bröckelter Teigware  werden  in  einem  Porzellanschälchen  mit  einigen  Tropfen  verdünnter 
Salzsäure  befeuchtet.  Azo-  und  ähnliche  Farbstoffe  werden  nach  längstens  5  Minuten  an 
einem  deutlichen  Farbenwechsel  erkannt  (siehe  das  Verfahren  von  Schmitz-Dumont). 

in.  Hauptprobe:  Je  nach  der  Stärke  der  Färbung  werden  20 — 40  g  mög- 
lichst fein  gepulverter  Teigware  mit  Äther  so  lange  ausgezogen,  bis  der  Äther  farblos 
bleibt.  Vorzüglich  eignen  sich  hierzu  die  Soxhlet'schen  Extraktionsapparate,  welche 
auf  einem  elektrischen  Heizapparat  angebracht  werden.  Nach  ungefähr  6  Stunden 
ist  die  Ausziehung  beendet.  Hierdurch  werden  die  Fettmasse,  der  ätherlösliche  Teil 
der  Griesfarbstoffe  und  etwa  vorhandener  Eigelbfarbstpff  entfernt.  Die  so  behan- 
delte Teigware  wird  auf  Filtrierpapier  getrocknet  und  darnach  in  einem  Erlen- 
meyer-Kolben  mit  120  ccm  60^/o-igem  Aceton  ungefähr  V«  Stunde  lang  kräftig 
geschüttelt;  nach  12 — 24  Stunden  hat  sich  die  Teigmasse  fest  zusammengeballt  und 
die  überstehende  Flüssigkeit  kann  gut  filtriert  werden.  Von  dem  Filtrat  werden 
10 — 15  ccm  getrennt  weiter  behandelt.  Sowohl  die  Hauptmenge  als  auch  der  abge- 
trennte kleinere  Teil  des  Filtrats  dienen  dazu  zu  entscheiden,  ob  die  Gelbfärbung  von 
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dem  natürlichen  Griesfarbstoff  herrührt  oder  nicht.  Beide  Teile  werden  auf  dem 
Wasserbade  erhitzt  und  so  von  dem  Aceton  befreit  Es  hinterbleibt  in  beiden  Fällen 
eine  wässerige  Flüssigkeit  mit  ausgeschiedenen,  sähen  Bestandteilen,  die  den  gelben 
Farbstoff  mit  niederschlagen. 

1.  Die  größere  Menge  wird  mit  einem  Überschuß  verdünnter  Essigsäure  versetzt 
und  verdünnt,  wodurch  die  zähen  Bestandteile  sich  fast  klar  lösen.  Diese  Lösung  kann 
durch  einige  Tropfen  Eisessig  unterstützt  werden.  Die  Flüssigkeit  wird  in  einem 
Eölbchen  mit  einem  kleinen,  entfetteten  Wollfaden  im  kochenden  Wasserbad  erhitzt. 
Der  natürliche  Farbstoff  des  Grieses  bezw.  sein  in  Äther  unlöslicher  Anteil,  der  hier 
ja  allein  noch  in  Betracht  kommt,  färbt  den  Wollfaden  nicht  echt  Es  empfiehlt  sich, 
jeden  Wollfaden  nach  der  Ausfärbung  noch  in  reiner  verdünnter  Essigsäure  zu  erhitzen, 
um  sich  so  in  jedem  Fall  der  etwa  vorhandenen,  echten  Färbung  zu  vergewissern. 

2.  Zu  der  kleineren  Menge  des  ursprünglichen  Filtrats  wird,  nachdem  auch 
hier  das  Aceton  abgedampft  ist,  eine  dem  vorhandenen  Wasser  etwa  gleiche  Menge 
95°/o-igen  Alkohols  gegeben.  Nach  dem  Umrühren  und  schwachen  Erwärmen  lösen 
sich  die  zähen  Bestandteile  in  diesem  ungefähr  50^/o-igen  Alkohol  auf.  Die  Tiösung 
wird  zu  vier  gleichen  Teilen  in  Reagensgläser  gegeben;  ein  Teil  dient  als  Vergleichs- 
probe, die  anderen  3  Teile  werden  der  Reihe  nach  mit  2 — 4  Tropfen  verdünnter  Salz- 
säure, Ammoniak  und  Zinnchlorürlösung  versetzt,  die  letzte  Probe  wird  darauf  erhitzt 
Der  natürliche  Farbstoff  des  Grieses  bezw.  sein  in  Äther  unlöslicher  Teil  wird  durch 
verdünnte  Salzsäure  entfärbt,  durch  Ammoniak  bedeutend  verstärkt  und  durch  Zinn- 
chlorürlösung auch  beim  Erhitzen  nicht  verändert  Diese  Reaktionen  wurden  an  10 
verschiedenen  Mehlen  und  Griesen  deutschen,  französischen  und  ungarischen  Ursprunges 
in  gleichem  Sinne  beobachtet 

Im  Anschluß  hieran  sei  noch  besonders  auf  das  Verhalten  des  Safranfarb- 
Btoffes  hingewiesen,  welcher  verhältnismäßig  leicht  zu  einem  Irrtum  Anlaß  geben  kann. 
Der  Safranfarbstoff  wird  durch  verdünnte  Salzsäure  nur  abgeschwächt,  durch  Am- 
moniak und  Zinnchlorürlösung  nicht  verändert  Am  besten  werden  diese  Farben- 
reaktionen auf  einer  weißen  Unterlage  ausgeführt.  In  Fällen,  wo  eine  aus  stark  ge- 
erbten natürlichen  Griesen  hergestellte  Teigware  gleichzeitig  schwach  künstlich  gefärbt 
ist,  werden  natürlich  diese  Farbenreaktionen  in  der  Schärfe  beeinträchtigt  werden. 
Jedoch  dürften  etwa  entstehende  Unklarheiten  für  ein  einigermaßen  geübtes  Auge, 
besonders  dann,  wenn  der  Griesfarbstoff  zu  direktem  Vergleich  herangezogen  wird, 
verhältnismäßig  leicht  zu  beseitigen  sein.  In  zweifelhaften  Fällen  werden  auch  die 
Farbenreaktionen  mit  einer  größeren  Farbstoffmenge  bezw.  mit  einem  besonderen 
Aoetonauszug,  etwa  aus  30  g  der  zuerst  mit  Äther  behandelten  Teigware  vorgenommen 
werden  können. 


Referate« 

Allgemeine  analytische  Methoden  nnd  Apparate. 

L.  Maquenne:  Über  das  absolute  Trocknen  von  Pflanzenstoffen. 
(Compt  rend.  1905,  141,  609 — 612.)  —  Pflanzenstoffe,  die  bei  HO  oder  120®  im 
Trockenachranke  bis  zum  konstanten  Gewicht  getrocknet  werden,  enthalten  noch  eine 
gewisse,  von  dem  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft  abhängige  Menge  Feuchtigkeit,  die  erst 
entfernt  wird,  wenn  man  das  Austrocknen  im  luftleeren  Raum  oder  in  trockener  Luft 
vornimmt   In  einer  Reihe  von  Trocknungsversuchen  an  verschiedenen  Stärke-  und  Ge- 
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treidemehlen  bei  100  bis  120°  in  gewöhnlicher  und  in  trockener  Luft  fand  Verf^ 
daß  diese  Stoffe  aich  sehr  leicht  in  trockener  Luft  trocknen  ließen,  wobei  der  Wasser- 
\rerlust  ungefähr  um  l^/o  größer  war  als  bei  den  in  viel  längerer  Zeit  in  gewöhn- 
licher Luft  getrockneten  Proben.  Die  Anwendung  des  gewöhnlichen  Trockenschinnkes 
ist  daher  bei  genauen  Analysen  von  sehr  hygroskopischen  Stoffen  zu  verwerfen ;  sdbet 
bei  hoher  Temperatur  kann  eine  absolute  Trockensubstanz  nur  in  einer  von  Wasaer- 
dampf  freien  Luft  erhalten  werden.  In  einem  Strom  trockener  Luft  (etwa  1  1  in 
der  Stunde)  ist  die  vollständige  Austrocknung  bei  120®  in  einer  Stunde,  bei  100®  in 
zwei  Stunden  erreicht.  G,  Sanntag. 

P.  V«  Dupre:  Ein  neues  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Feuchtig- 
keit, mit  besonderer  Anwendung  auf  die  Feuchtigkeit  des  Cordits 
und  anderer  Stoffe,  die  neben  Wasser  noch  flüchtige  Bestandteile 
enthalten.  (Analyst  1906,  31,  213—218.) —  Das  Verfahren  beruht  auf  der  An- 
wendung von  Calciumkarbid  und  wird  etwa  folgendermaßen  ausgeführt:  £twa  0,25 
bis  0,56  g  der  zu  untersuchenden  Substanz  werden  in  ein  Reagensglas  von  1  cm 
Weite  und  12  cm  Länge  gebracht  und  mit  einer  dünnen  Sandscbicht,  darüber  mit 
einer  5  cm  hohen  Schicht  Calciumkarbid  bedeckt  Das  so  beschickte  Glas  wird  mit 
einem  Nitrometer  verbunden,  das  eine  gesättigte  Kochsalzlösung  enthält.  Daraaf  wird 
das  Beagensglas  etwa  7 — 8  cm  tief  in  siedendes  Wasser  eingetaucht  und  darin  gp» 
lassen,  bis  keine  Gasentwickelung  mehr  beobachtet  winL  Nach  Abkühlung  des  Ge- 
fäßes auf  die  normale  Temperatur  wird  das  Volumen  des  gebildeten  Acetylens  abge- 
lesen und  Temperatur  und  Druck  notiert.  Durch  zehn  Versuche  stellte  Verf.  fest, 
daß  bei  normaler  Temperatur  und  normalem  Druck  1  ccm  Acetylen  0,OO172d  g 
Wasser  entspricht.  Die  Abweichung  von  der  theoretisch  berechneten  Menge  (0,00162  g) 
erklärt  sich  daraus,  daß  das  gebildete  Calciumhydrat  bei  der  Siedetemperatur  des 
Wassers  eine  geringe  Menge  Wasser  zurückhält,  die  aber  immer  dem  entwickelten 
Acetylen  proportional  ist.  In  gleicher  Weise  kann  man  zur  Feuchtigkeitsbestimmung 
in  Cordit  und  in  anderen  Stoffen  verfahren,  die  einen  flüchtigen  Bestandteil  ent- 
halten, wie  Naphtalin  oder  Kampher.  Nach  dieser  Methode  kann  der  Gesamtfeudi- 
tigkeitsgehalt  in  kurzer  Zeit  bestimmt  werden,  während  die  auf  der  Entfernung  des 
Krystallwassers  im  Vakuum  beruhende  Bestimmungsweise  oft  mehrere  Tage  in  An- 
spruch nimmt.  Durch  Zusatz  einer  bekannten  Wassermenge  zu  der  zu  untersuchenden 
Substanz  kann  in  dieser  festgestellt  werden ,  welche  Menge  Wasser  in  Form  von 
Krystallwasser  und  welche  außerdem  vorhanden  ist.  Dies  ist  deutlich  bei  einer 
scharfen  Knickung  der  Kurve  bei  einer  graphischen  Darstellung  des  Wasserverlustes 
bei  konstanter  Temperatur  ersichtlich,  wobei  die  Kubikcentimeter  entwickelten  Acetylens 
als  Ordinalen,  die  Minuten  der  Entwickelungsdauer  als  Abscissen  eingetragen  sind. 
Diese  Versuche  sind  noch  nicht  abgeschlossen.  C  A.  Ne^ddL 

J.  H.  Long:  Über  die  Fettextraktion  von  Fäces  und  das  Vor- 
kommen von  Lecithin.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  704 — 706.)  — 
Verf.  fand,  daß  die  Fettbestimmung  in  Fäces  unter  Anwendung  von  Papierschnitzdn 
größere  Mengen  Rohfett  ergibt,  als  wenn  nach  dem  üblichen  Verfahren  mit  Sand 
extrahiert  wird.  Verf.  säuert  die  zu  untersuchende  feuchte  Masse  mit  sehr  v^ndünnter 
Salzsäure  schwach  an,  um  vorhandene  Seifen  zu  zersetzen.  Dann  werden  10 — 15  g 
der  gleichmäßig  gemischten  Probe  mittels  eines  Spatels  auf  einen  Papierstreifen  auf- 
gestrichen, worauf  dieser  zusammengerollt  und  mit  einem  Stück  extrahierten  Baum- 
wollfaden zusammengebunden  wird.  Die  so  hergestellte  Rolle  trocknet  schnell  zu 
konstantem  Gewichte.  Sie  wird  dann  im  Soxhlet-Apparat  in  üblicher  Weise  2  Tage 
lang  mit  wasserfreiem  Äther  extrahiert.  Der  Rückstand  enthält  das  Roh-  oder  Ge- 
samtfett einschließlich  Cholesterin,  Lecithin  und  einiger  anderen  Stoffe.  10  g  feuchter 
Fftces  geben  2 — 2,5  g  Trockenrückstand,  welche  0,4 — 0,8  g  Fett  liefern.     Verf.  fand 
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öfter  auf  1  g  Fett  1,5  mg  Phosphorsaure  nach  der  Veraschung  des  Fettes  mit  Salpeter 
and  Soda  und  zwar  in  nicht  pathologischen  Fällen.  In  einigen  vom  Verf.  mitgeteilten 
Beispielen,  wobei  das  geschilderte  Verfahren  angewandt  wurde,  ergab  sich  eine  tägliche 
Ausscheidung  von  3 — 3,5  g  Lecithin;  andere  Versuche  ergaben  eine  solche  von  etwa 
1  g  täglich.  Nach  Deutscher  sollen  allerdings  bei  krankhaften  Veränderungen  der 
V^auungsorgane  bis  8  g  I^ecithin  täglich  ausgeschieden  werden  können,  was  Verf. 
indessen  für  unwahrscheinlich  hält  Jedenfalls  sind  weitere  Untersuchungen  über 
diesen  Gegenstand  erforderlich.  Die  Annahme,  daß  alle  organischen  Phosphorver- 
bindungen  in  Form  von  Lecithin  vorhanden  seien,  dürfte  nicht  gerechtfertigt  sein. 

C.  A,  Neufeld. 

M>  C.  Shermaii  und  R.  iE.  Williams:  Der  £influß  der  Verdünnung 
und  der  Gegenwart  anderer  Zuckerarten  auf  die  Osazon-Probe  auf 
Glykose  und  Fruktose.  (Joum.  Amer.  Chem.  Soc,  1906,  28,  620—632.)  — 
Bei  der  Prüfung  bestimmter  Volumina  reiner  Glykoselösungen  mit  bestimmten  Mengen 
Phenylhydrazinhjdrochlorid  und  Natriumacetat  schwankt  die  zur  Ausfällung  des 
Osazons  nötige  Zeit  mit  der  vorhandenen  Glykosemenge;  sie  ist  für  jede  gegebene 
Verdünnung  nahezu  konstant.  Reine  Lösungen  von  Fruktose  zeigen  ähnliche  Schwan- 
kungen mit  der  Konzentration,  die  Osazonfälluug  erfolgt  in  etwa  einem  Drittel  der  Zeit 
wie  bei  der  gleichen  Menge  Glykose.  Aus  Lösungen  von  Invertzucker  wird  das 
Osazon  fast  ebensoschnell  gefällt,  wie  aus  Fruktoselösungen  von  derselben  Konzentration. 
In  Losungen,  die  nur  etwa  0,1  ^/o  Glykose  enthalten,  wird  die  für  die  Osazonfälluug 
nötige  Zeit  durch  die  Gegenwart  von  l^/o  oder  mehr  Saccharose  erheblich  abgekürzt, 
<^flg^n  nur  wenig  durch  die  Gegenwart  von  5^/o  Raffinose.  Saccharose  beschleunigt 
auch  in  verdünnten  Lösungen  von  Fruktose  die  Osazonfällung ;  da  diese  jedoch  weit 
schneUer  reagieren  als  die  entsprechenden  Glykoselösungen,  ist  der  Einfluß  der  Sac- 
charose kaum  bemerkbar.  Maltose  verzögert  die  Ausfällung  des  Glykosazons  und 
zwar  stärker  bei  Glykose  als  bei  Fruktose.  Laktose  beeinflußt  die  Glykosazon probe  in 
ähnlicher  Weise,  aber  in  stärkerem  Grade  als  Maltose.  Die  Nutzanwendung  dieser 
Ergebnisse  in  der  Analyse  ergibt  sich  von  selbst.  Verff.  beabsichtigen  die  Unter- 
suchungen auf  den  Einfluß  von  Maltose,  Laktose  und  Saccharose  auf  die  Ausbeute 
und  die  physikalischen  Eigenschaften  des  Glykosazons  auszudehnen;  ebenso  auch  auf 
andere  Substanzen  und  auf  die  entsprechenden  Reaktionen  mit  Derivaten  des  Phenyl- 
hydrazins. ^*  -^*  Neufeld» 

U.  Pellet:  Die  Kupferlösungen.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill. 
1905,  23,  535— 637.)  —  Zu  dem  von  Lavalle  (Z.  1906,  11,  526)  vorgeschlagenen 
Verfahren  bemerkt  Verf.,  daß  dieses  im  Prinzip  bereits  vor  mehr  als  30  Jahren 
empfohlen  seL  Es  biete  keinen  Vorteil,  denn  in  schwach  gefärbten  Zuckerlösungen 
sei  der  Umschlag  unschwer  zu  erkennen  und  bei  dunkel  gefärbten  Lösungen  sei  das 
Verfahren  der  gewichtsanaly tischen  Kupferbestimmung  vorzuziehen.  Fehling'sche 
Lösung  scheine  allerdings  zu  wenig  Alkali  zu  enthalten;  in  manchen  Fällen  sei  die 
Reduktion  unvollkommen  und  die  Lösung  gebe  auch  mit  reiner  Saccharose  einen 
Knpferpxydulniederschlag;  vorteilhafter  sei  daher  die  Benutzung  der  an  Alkali  reicheren 
Viollette'schen  Lösung  im  Wasserbade.  —  Zum  Schluß  betont  Verf.  die  in  Deutsch- 
land längst  geübte  Vorsicht^  zur  Vermeidung  einer  Selbstzersetzung  der  Lösung,  die 
alkalische  Seignettesalzlösung  und  die  Kupferlösung  getrennt  aufzubewahren. 

G.  Sonntag, 

C.  Arnold:  Über  zwei  neue  Methoden  der  quantitativen  Bestim- 
mung des  Traubenzuckers.  (Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1906,  89,  1227  bis 
1228.)  —  Zu  den  von  Glaßmann  (Z.  1906,  12,  230)  veröffentlichten  Verfahren 
^ler  Bestimmung  des  Traubenzuckers  durch  Titration  des  aus  alkalischer  Quecksilber- 
cjanid-  bezw.  -jodid-Jodkaliumlösung  ausgeschiedenen  Quecksilbers  teilt  Verf.  mit,  daß 
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Kreatinin  beim  Erwärmen  eine  alkalische  Quecksilbercyanidlösung  reduziert  uiid  daß 
es  etwa  um  die  Hälfte  mehr  Quecksilber  abscheidet  als  Traubenzucker.  Würde  man 
die  von  Glaßmann  angegebene  Methode  auf  Harn  anwenden,  so  würde  man,  da 
die  Tagesmenge  Harn  eines  Erwachsenen  bei  guter  gemischter  Kost  1,8 — 2,1  g  Krea- 
tinin enthält,  eine  Quecksilberabscheidung  erhalten,  die  2,7 — 3  g  Zucker  vortäuscbea 
würde.  Vielleicht  könnte  man  aber  das  Verfahren  dadurch  brauchbar  machen,  dafi 
man  vor  der  erst  beim  Erhitzen  eintretenden  Reduktion  des  Traubenzuckers  das  Krea- 
tinin durch  Behandeln  mit  kalter,  alkalischer  Quecksilberjodid-Jodkaliumlöeang 
zerstört.  G.  SamUag. 

L.  8.  Munson  und  Percy  H.  Walker:  Die  Vereinheitlichung  der 
Zuckerreduktionsverfahren.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  663 — 686.) 
—  Die  Absicht  der  Verff.  war,  die  zahlreichen  verschiedenen  Verfahren  zur  Bestim- 
mung der  reduzierenden  Zucker  zu  vereinheitlichen,  so  daß  eine  einzige  Reihe  von 
Lösungen  und  eine  Art  der  Ausführung  für  alle  Zucker  benutzt  weixien  können. 
Als  Lösungen  wurden  die  Kupfersulfat-  und  die  alkalische  Tartratlösung  in  der  von 
Soxhlet  angegebenen  Form  gewählt.  Bei  der  Wahl  der  Arbeitsbedingungen  wurde 
dem  direkten  Kochen  während  einer  kurzen  Zeit  der  Vorzug  gegeben.  Es  gelangten 
also  folgende  Lösungen  zur  Anwendung:  Kupfersulfatlösung,  enthält  34,639  g 
krystallisiertes  Kupfersulfat  von  höchster  Reinheit  in  500  ccm.  Das  Salz  darf  nur 
Bpuren  von  Eisen  enthalten.  Die  alkalische  Tartratlösung  enthält  173  g 
8eignettesalz  und  50  g  Ätznatron  in  500  ccm.  Die  erforderliche  Menge  Alkali  wird 
am  besten  durch  Abwägen  einer  konzentrierten  Natronlauge  erhalten,  deren  Stärke 
titrimetrisch  ermittelt  wurde.  Die  Ausführung  geschieht  in  der  Weise,  daß  je 
25  ccm  dieser  beiden  Lösungen  in  einem  400  ccm  Becherglas  aus  Jenaer  Glas  mit 
50  ccm  der  zu  reduzierenden  Zuckerlösung  —  bei  Anwendung  eines  geringeren  Volumens 
wird  mit  Wasser  auf  100  ccm  aufgefüllt  —  auf  einer  Asbestunterlage  erhitzt  werden, 
wobei  die  Flamme  des  Brenners  so  reguliert  wird,  daß  der  Beginn  des  Siedens  nadi 
4  Minuten  erfolgt.  Man  hält  genau  2  Minuten  lang  im  Kochen,  unter  Bedecken 
des  Becherglases  mit  einem  Uhrglase.  Ohne  weitere  Verdünnung  wird  das  Kupfer 
oxydul  möglichst  schnell  durch  einen  mit  Asbest  beschickten  Oooch'schen  Tiegel  ab- 
gesaugt» mit  Wasser  von  60^  gründlich  ausgewaschen,  dann  mit  10  ccm  Alkohol  und 
schließlich  mit  10  ccm  Äther.  Nach  30  Minuten  langem  Trocknen  bei  100^  wird 
das  KupferoKjdul  als  solches  gewogen.  Der  Asbest  für  den  Oooch'schen  Tiegiel  wird 
in  der  Weise  behandelt,  daß  er  zunächst  2 — 3  Tage  lang  mit  Salzsäure  (1:3)  digeriol, 
säurefrei  gewaschen  und  dann  ebensolange  mit  Natronlösung  digeriert  wird.  Darnach 
wird  er  einige  Stunden  lang  mit  der  für  die  Zuckerbestimmung  verwendeten,  beifieo 
alkalischen  Tartratlösung  behandelt,  alkalifrei  gewaschen,  schließlich  einige  Stundeo 
lang  mit  Salpetersäure  digeriert  und  nach  dem  Auswaschen  der  Säure  mit  Wasser 
aufgeschwemmt.  Die  Beschickung  des  Gooch'schen  Tiegels  erfolgt  mit  einer  */*  Zoll 
starken  Asbestschicht  in  bekannter  Weise.  Es  ist  empfehlen s wert)  das  Kupferoxjdul 
jedesmal  mit  Salpetersäure  zu  lösen  und  dieselbe  Asbestschicht  so  oft  wie  möglich  zu 
verwenden.  Beim  Kochen  des  alkalischen  Kupfertartrates  findet  eine  spontane  geringe 
Ausscheidung  von  Kupferoxydul  statt.  Um  die  entsprechende  Korrektur  anzutNPtngen, 
muß  diese  Menge  r^el mäßig  mittels  eines  blinden  Versuches  festgestellt  w«!xien.  — 
Nach  dem  beschriebenen  Verfahren  haben  die  Verff.  das  Kupferreduktionsv^mögen  von 
d-Glykose,  Invertzucker  und  zwei  Invertzucker-  und  Saccharose-Gemischen  bestimmt 
Alle  Wägungen  und  Messungen  geschahen  in  amtlich  geeichten  Gefäßen.  —  Die 
Versuchsreihen  hat  jeder  der  beiden  Verff.  unabhängig  vom  anderen  ausgeführt.  Von 
jeder  Reihe  von  Durch  Schnittsresultaten  wurden  nach  der  Methode  der  kleinsten 
Quadrate  die  Formeln  zur  Berechnung  des  reduzierenden  Zuckers  aus  jedem  Gewicht 
von  Kupferoxyd  abgeleitet.  In  diesen  Formeln  ist  y  =  Kupferoxydul,  x  =  reduzie 
render  Zucker. 
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Für  d-Glykose:  y  =  0,6614  +  2,3484  x  —  0,001209  x«; 

Für  Invertzucker  allein:  y  =  —  0,2460  +  2,2747  x  — 0,001077  x*; 

Für  Invertzucker  und  Saccharose  bei  0,400  g  Gesamtmenge: 

y  =  6,3886  +  2,2279  x  —  0,0009703  x«; 
Für  Invertzucker  und  Saccharose  bei  2,OoO  g  Gesamtmenge: 
y  =  20,6600  +  2,2021  x  —  0,0009030  x«. 
In  einer  Tabelle  finden  sich  für   jede   der   4  Reihen   die  gefundenen   und    be- 
rechneten Werte   und  die  zwischen  diesen    sich   ergebenden  Differenzen   zusammenge- 
stellt.    Bei   Glykose,    Invertzucker  und  dem  Invertzucker-Saccharose-Gemisch,   0,400 
gesamt,  sind  diese  Differenzen  sehr  gering  und  zu  vernachlässigen.    Die  2,000-Mischung 
zeigt  weniger  Übereinstimmung,  obschon  auch  hier  die  Ergebnisse  befriedigend  waren. 
Die  Versuche  sollen  an  anderen  Zuckerarten  und  -gemischen  fortgesetzt  werden. 

C.  A,  NeufM, 

A.  JoUes:  Über  Lävulosurie  und  über  den  Nachweis  von  Lävu- 
lose  im  Harn.  (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und 
Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Bei  der  Zuckerbestimmung  im  Harn  können  zwischen 
der  polarimetrischen  und  titrimetrischen  Methode  bezw.  der  Gärungsprobe,  auf  Trauben- 
zucker berechnet,  Unterschiede  von  0,2 — 0,9^0  sich  ergeben,  die  durch  das  gleich- 
zeitige Vorhandensein  von  Dextrose  und  Lävulose  hervorgerufen  werden.  In  diesen 
Fällen  genügt  die  Polarisation  zur  Bestimmung  des  Traubenzuckers  nicht,  sondern  die 
Redaktion  oder  die  Gärung  muß  noch  ausgeführt  werden.  Von  den  gewichtsana- 
lylischen  Bestimmungen  der  Lävulose  ist  das  Verfahren  von  Ost  zu  empfehlen: 
100  ccm  Kupferkaliumkarbonat  werden  mit  50  ccm  Zuckerlösung  10  Minuten  im 
Mieden  erhalten.  Der  Kupfern iederschlag  wird  im  Asbestfilter  gesammelt  und  im 
Wasserstoffstrome  reduziert.  Die  durch  einen  Teil  Zucker  gefällte  Kupfermenge  be- 
trägt das  Eineinhalb-  bis  Zweifache  von  der  durch  Fehlin g'sche  Lösung  abge- 
schiedenen. Bei  gleichzeitiger  Bestimmung  von  Dextrose  und  Lävulose  berechnet  man 
das  erhaltene  Kupfer  auf  Dextrose,  denn  der  Unterschied  zwischen  den  Faktoren  für 
lÄvulose  und  Dextrose  betragt  nach  Ost  nur  etwa  ö^o.  Ist  viel  bezw.  überwiegend 
Lavalose  vorbanden,  so  wählt  man  das  Mittel  der  beiden  Faktoren  bezw.  den  Faktor 
der  Lävulose.    Die  Berechnung  der  Lävulose  (y)  bezw.  der  Dextrose  (x)  erfolgt  nach 

der  Formel :  y  = r— ,  wobei  D  =  Drehung  des  Gemisches,  m  =  die  Zuckermenge, 

a  —  D 

berechnet  auf  Dextrose,   a  und  b  =  die  spezifischen  Drehungsvermögen  von  Dextrose 

und  Lävulose  bedeuten,     x  ist  sodann  =  m — y.     Bei  den  Apparaten  von  Ventzke 

entspricht  l<^/o  Dextrose  = -|- 3,0ti ®  V,  l®/o  Lävulose  =  —  i,61*^  V;  in  Kreisgraden 

ausgedrückt  l^/o  Dextrose  =  1,0 75 <*  und  l^/o  Lävulose  =  0,493®.         P-  ßuttenberg. 

B.  Wagner  und  A.  Rink:  Neue  Methode  der  quantitativen  Zucker- 
bestimmnng  mit  dem  Zeiß'schen  Eintauchrefraktometer.  (Chem.-Ztg. 
1906,  30,  3H — 39.)  —  Das  Eintauchrefraktometer  hat  bisher  hauptsächlich  Verwen- 
dung zur  Untersuchung  von  Losungen  einheitlicher  Substanzen  gefunden  (vergl. 
Matthes,  Z.  1902,  5,  1037;  1904,  8,  368;  1905,  4,  37;  1905,  10,  315.  Wagner, 
Dissertation  Jena  1903).  Die  Verff.  haben  nun  Untersuchungen  angestellt,  auch  Ge- 
mische mit  Hilfe  des  Eintauchrefraktometers  zu  analysieren  und  geben  zunächst  eine 
Methode  der  Zuckerbestimmung  an.  Nachstehend  sei  diese  hier  nur  kurz  mitgeteilt, 
da  sie  eine  Bedeutung  für  die  Praxis  nicht  zu  haben  scheint.  Das  nach  Allihn 
erhaltene  Kupferoxydul  wird  in  Salpetersäure  gelöst,  die  Lösung  auf  dem  Wasserbade 
eingedampft,  bis  das  Salz  Cu(N03)8  -|-  3  HgO  in  trockenem  Zustande  hinterbleibt^ 
nnd  der  Rückstand  in  Salpetersäure  von  bestimmtem  Refraktionswerte  aufgenonnnen. 
Die  dem  Brechungsexponenfen  der  Lösung  entsprechende  Menge  Traubenzucker  wird 
mit  Hilfe  einer  Tabelle  ermittelt.     Die  Brechungsindices   steigen  nicht   im   Verhältnis 
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zum  Gehalte  der  Losungen,  sondern  stellen,  in  ein  Koordinatensystem  geordnet,  eine 
mäßig  ansteigende  Kurve  dar.     (Vergl.  das  folgende  Referat).  a.  Hebehrand, 

H*  Matthes;  Über  quantitative  Bestimmungen  mit  Hilfe  des  Ein- 
tauchrefraktometers. (Chem.-Ztg.  1906,  30,  101—102.)  —  Verf.  sieht  sieb 
durch  die  Mitteilungen  von  Wagner  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  veranlaßt, 
seine  Erfahrungen  über  die  Verwendbarkeit  des  Eintauchrefraktometers  bekannt  za 
geben  (vergl.  Z.  1902,  5,  1037;  1904.  8,  368;  190p,  9,  37;  1905,  10,  315)  und 
Wagner's  Methode  der  Zuckerbestimmung  kritisch  zu  beleuchten.  Die  letztere  wini 
als  umständlich,  ungenau  und  zeitraubend  gegenüber  der  Allihn 'sehen  Methode  be- 
zeichnet, und  bezüglich  der  Verwendbarkeit  des  Eintauchrefraktometers  im  aUgemeiDeo 
bemerkt,  daß  diese  ebenso  überschätzt  wird,  wie  eine  Zeitlang  der  Refraktionswart  der 
Fette  und  Öle.  Das  Eintauchrefraktometer  ist  gut  zu  verwenden,  um  die  Haltbarkeit 
von  Losungen  zu  kontrollieren,  doch  dürfen  letztere  nicht  zu  verdünnt  sein.  Be 
Normaliösungen  reicht  das  Instrument  noch  aus,  bei  ^/lo  N.-Lösungen  ermitteh  man 
in  manchen  Fällen  die  Werte  besser  auf  chemischem  Wege.  Bei  Mischungen  vieler 
Substanzen,  z.  B.  Bier,  Wein,  ist  es  kaum  möglich,  Werte  von  allgemeiner  Gültigkeit 
mittels  des  Refraktometers  zu  erhalten.  Die  Ackermann 'sehe  Schnellmethode  zur 
Untersuchung  von  Bier  ist  nur  in  den  Fällen  anwendbar,  wenn  es  sich  um  ver- 
gleichende Untersuchung  bestimmter,  möglichst  unter  gleichen  Bedingungen  herge- 
stellter Biere  handelt.  Die  ermittelten  Werte  dürfen  aber  niemals  zur  Beurteiloog 
des  Bieres  in  der  nahrungsmittelchemischen  Praxis  verwendet  werden.  Bei  sauren 
oder  sonst  abnormen  Bieren  werden  falsche  Werte  erhalten.  Zur  quantitativen  Be- 
stimmung von  Niederschlägen  ist  das  Eintauchrefraktometer  wenig  geeignet^  da  ein 
zu  peinliches  Arbeiten  erforderlich  ist,  indem  schon  durch  kleine  Schwankungen  ioi 
Reinheitsgrade  und  in  der  Temperatur  sehr  erhebliche  Fehler  unterlaufen. 

A.  Hebebrmd. 

Utz:  Neue  Kapitel  der  Refraktometrie.  (Vortrag  auf  der  78.  Ver- 
sammlung Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Auf  Veranlassung 
der  Firma  Ze iß- Jena  hat  Vortr.  die  refraktometrischen  Werte  für  eine  Reihe  von 
technisch  und  medizinisch  wichtigen  Stoffen  ermittelt.  Das  Ergebnis  dieser  Arbdten, 
soweit  dieselben  an  Wasserstoffsuperoxyd,  Formaldehyd,  Karbolsäure  und  Kampfer 
ausgeführt  sind,  wird  mitgeteilt:  1.  Wasserstoffsuperoxyd:  Die  Gehaltsbestim- 
mung auf  refraktometrischen!  Wege  ist  wesentlich  einfacher  als  die  übliche  maß- 
analytische. Das  Perhydrol  „Merck"  mit  einem  Gehalte  von  30  Gewichtsprozenten 
=  100  Volumenprozenten  Wasserstoffsuperoxyd  zeigt  im  Eintauchrefraktometer  bei 
17,n°  C  ein  Brechungs vermögen  von  69  Skalenteilen,  ein  solches  von  15  Gewichts- 
prozenten =  50  Volumprozenten  von  42,9  Sk.-T.,  ein  solches  von  3  Gewichtspro- 
zenten =  10  Volumenprozenten  von  20,4  Sk.-T.  und  ein  solches  von  1  Gewichts- 
prozent =  3,33  Volumenprozent  von  16,8  Sk.-T.  Für  je  1  Gewichtsprozent  tritt 
oine  Steigerung  von  1,8  Skalenteilen  ein.  Die  Refraktometeranzeige  für  destiUiertes 
Wasser  ist  15,0.  —  2.  Formaldehyd:  Konzentrierte  Liösungen  lassen  sich  mittels 
des  Eintauchrefraktometers  erst  nach  entsprechender  Verdünnung  untersuchen.  Die 
Bestimmungen  sind  daher  an  einem  Refraktometer  Abbe'scher  Konstruktion  bei 
15,0^  ausgeführt.  Das  Formaldehyd  des  deutschen  Arzneibuches  mit  einem  Gehalte 
von  35^0  Gewichtsprozenten  besitzt  den  Brechungsindex  =  1,3758 — 1,3760,  eine 
40°/o-ige  Handelssorte  =  1,3810,  eine  30^/o-ige  =  1,3701,  letztere  jedoch  frei  von 
Methylalkohol  =  1,3694,  Zusätze  von  Wasser  bezw.  Methylalkohol  setzen  die  Re- 
fraktion herab.  Versuche,  durch  Behandeln  der  40^/o-igen  Formaldehydlösung  mit 
Pottasche,  Calciumoxyd  und  Chlorcalcium  nach  den  Angaben  von  Raikow  absoluten 
Formaldehyd  darzustellen,  mißlangen.  —  3.  Carbolsäure:  Der  Gehalt  der  wässe- 
rigen Lösungen  von  Karbolsäure    kann    leicht    mit   Hilfe   des  Eintauchrefraktometers 
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festgestellt  werden.  Jedes  Prozent  Karbolsaure  erhöht  die  Refraktometeranzeige  des 
destillierten  Wassers  (15,00  bei  17,5®  C.)  um  5  Skalenteile.  — -  4.  Kampfer:  Nur 
mit  verdünntem  Alkohol  hergestellte  Kampf erlösungen  können  mit  dem  Eintauch- 
refraktometer geprüft  werden.  Das  Abbe 'sehe  Refraktometer  zeigt  bei  Verwendung 
eines  Spiritus  mit  der  Refraktion  1,3676  als  Lösungsmittel  für  jedes  Prozent  Kampfer 
eine  Krhöhung  der  Refraktion  um  10  Einheiten  der  vierten  Dezimale.      P.  BuUenberg, 

Bosentlialer:  Über  die  Eisenchloridreaktion  der  Phenole.  (Vor- 
trag auf  der  78.  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.) 
—  Wenn  einzelne  Phenole,  wie  Thymol,  Eugenol,  Carvacrol  u.  a.  in  wässeriger  Lösung 
mit  Eisenchlorid  keine  Färbung  geben,  so  beruht  dies  darauf,  daß  die  betreffenden 
Körper  sich  nicht  genügend  konzentriert  in  Wasser  lösen.  Denn  sobald  man  die 
leichter  löslichen  Salze  der  entsprechenden  Phenolsulfosäuren  anwendet,  erhält  man 
mit  Eisenchlorid  die  charakteristische  Phenolfärbung.  P.  BuUenberg. 

W.  Yaubel  und  0.  Seheaer:  Eine  neue  Methode  zur  quantitativen 
Bestimmung  der  Halogene  in  organischen  Verbindungen.  (Chem.-Ztg. 
1906,  $0,  167  —  168.)  —  Die  bekannten  Methoden  der  Halogen bestimniung  in  orga- 
nischen Substanzen  sind  zum  Teil  umständlich,  zum  Teil  nicht  bei  allen  Substanzen 
anwendbar.  Die  Verff.  haben  daher  versucht,  angeregt  durch  Beobachtungen  bei  der 
Kjeldahl 'sehen  Stickstoffbestimmung,  die  organischen  Substanzen  mit  Schwefelsäure 
zu  zersetzen  und  die  entweichenden  Halogene  bezw.  Halogen  Wasserstoff  säuren  mit 
Hilfe  eines  Luftstromes  in  Silberlösung  zu  leiten.  Die  gleichzeitig  auftretende  schwefh'ge 
Säure,  deren  Menge  zweckmäßig  durch  Zusatz  von  reinem  Filtrierpapier  oder  Kupfer 
zu  der  Zersetzungssäure  vermehrt  wird,  verhindert  die  Bildung  von  halogenoxy saurem 
Silber.  Nach  Beendigung  des  Versuches  wird  der  Inhalt  der  Vorlage  (Volhard'sche 
Flasche)  mit  Salpetersäure  gekocht  und  das  Halogensilber  in  bekannter  Weise  weiter 
behandelt  Bei  flüchtigen,  schwer  angreifbaren  Verbindungen  (Chloroform,  Trichlor- 
essigsäure,  Tetrachlorphtalsäure)  ist  die  Methode  nicht  anwendbar.  Die  Verff.  geben 
Beleganalysen  nur  für  einige  Brom-  und  Jod  Verbindungen.  a,  Hebehrand. 

M.  Busch:  Oxydation  der  salpetrigen  Säure  durch  Wasserstoff- 
superoxyd; Bestimmung  von  Nitrat  neben  Nitrit.  (Ber.  Deutsch,  ehem. 
Gesellsch.  1906,  39,  1401 — 1403.)  —  Salpetrige  Säure  wird  durch  Wasserstoffsuper- 
oxyd in  saurer  Lösung  bei  70**  sofort  quantitativ  in  Salpetersäure  übergeführt.  Hier- 
auf läßt  sich  ein  Bestimmungs verfahren  für  salpetrige  Säure  gründen.  Die  nitrit- 
haltige  Lösung  wird  mit  Wasserstoffsuperoxyd  und  Schwefelsäure  auf  lyfi  erwärmt 
and  das  entstandene  Nitrat  mit  NitronacetatlÖsung  als  Nitronnitrat  (Z.  1906,  11,  54) 
geßllt  und  gewogen.  Zur  Bestimmung  von  Salpetersäure  neben  salpetriger  Säure  titriert 
man  in  einem  Teil  der  Lösung  die  salpetrige  Säure  mit  Permanganat,  in  einem 
anderen  Teile  bestimmt  man  nach  Oxydation  mittels  Wasserstoffsuperoxyds  die  Ge- 
samtmenge an  Nitrat  mit  Nitren.  Die  oxydierende  Wirkung  des  Wasserstoffsuper- 
oxyds läßt  sich  vorteilhaft  für  die  Bestimmung  des  Stickstoffgehaltes  der  Nitrozellu- 
losen anwenden.  O,  Sonnlag, 

Rosen  thaler :  Die  absorbierende  Wirkung  verschiedener  Kohlen- 
sorten. (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  zu 
Stuttgart  1906.)  —  Die  absorbierende  Wirkung  einer  bestimmten  Kohlenart  gegenüber 
einer  und  derselben  Substanz  hängt  ab  von  dem  Lösungsmittel  und  der  Konzentration 
und  nur  wenig  von  der  Temperatur.  Die  Untersuchungen  sind  an  Tier-,  Fleisch-, 
Pflanzen  blut-,  Blut-,  Linden-  und  Schwamm  kohle  vorgenommen ;  am  besten  absorbiert 
Tierkohle,  am  wenigsten  Linden-  und  Schwammkohle.  p.  BuUenberg. 

F.  Schubert :  Melassen-Pyknometer.  (Österr.-ungar.  Zeitschr.  Zuckerind, 
u.  Landw.  1906,   35,    172.)  —  Bei   dem    vom  Verf.  angegebenen  Pyknometer   dient 
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zum  Einfüllen    der  Melasse   in   heißem  Zustande   ein   auf   den  Hals   des    KölbdieB« 
außen  aufgeschliffener  Glastrichter,  der  nach  dem  Abkühlen  abgestreift  wird. 

Wilhelm  Lenz:  Ein  Schmelzröhrchenhalter.  (Ber.  Deutsch.  Pharm. 
Ges,  1905,  15,  358 — 361.)  —  Verf.  bespricht  die  verschiedenen  bekannten  Vor- 
richtungen zum  Verbinden  des  Schmelzrohrdiens  mit  dem  Thermometer  und  beschreibi 
dann  seinen  Apparat,  der  zunächst  nur  für  das  Luftbad  des  mit  Schwefelsaure  ge- 
füllten Roth 'sehen  Apparates  verwendbar  war,  infolge  der  Ausführung  in  Platizh 
Iridium  aber  auch  für  das  Schwefelsäurebad  benutzbar  ist.  Der  Apparat  besteht  i& 
einem  mit  drei  Rillen  zum  Aufnehmen  der  Schmelzröhrchen  versehenen  3  cm  lanoee 
Stück  Blech,  das  mit  Hilfe  einer  federnden  Metallspirale  über  das  zu  benutzende 
Thermometer  geschoben  wird.  a,  Hebebrwd. 

Wilhelm  Lenz:  Saugtrichter  mit  gespanntem  Filter.  (Ber.  Deutarh. 
Pharm.  Ges.  1905,  15,  361.)  —  Bei  gewissen  Arbeiten  sind  die  bekannten  lo*n 
Siebplatten  zum  Filtrieren  nicht  zu  verwenden.  Der  Verf.  benutzt  in  diesen  Fäilen 
Metalltrichter  mit  aufeinander  schraubbaren  Teilen,  zwischen  welchen  das  Filter  mit 
Hilfe  einer  Siebplatte  und  eines  Messingringes  festgehalten  wird.  Der  Apparat  kt 
von  Warmbrunn,  Quiütz  &  Co.,  Berlin,  zu  beziehen.  A,  HtbdntmL 

Pfungst:  Über  die  Verwendung  von  überhitztem  Wasserdampf 
in  chemischen  Laboratorien.  (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  Deutscher 
Naturforscher  und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Als  Ersatz  der  in  Laboratorien  ge- 
bräuchlichen Wasser-  und  Ölbäder  hat  Vortr.  Bäder  eingeführt,  die  durch  überhitzten 
Wasserdampf  geheitzt  werden.  Erforderlich  für  diese  Einrichtung  ist  ein  Kessel  mit 
etwa  4  □  m  Heizfläche,  der  Dampf  von  sieben  Atmosphären  Oberdruck  liefert  Da- 
von dort  kommende  Dampf  wird  beim  Durchströmen  durch  Gasöfen  auf  beliebig  hohe 
Temperaturen  bis  zu  500®  erhitzt.  Durch  Regulierung  des  zuströmenden  Dampfes 
und  des  Gases  kann  die  Temperatur  in  den  Bädern  konstant  erhalten  werden.  Bei 
Benutzung  der  Dampfbäder  nach  dem  System  Pfungst  ist  eine  fortgesetzte  Über- 
wachung der  zu  erhitzenden  bezw.  abzudestillierenden  Flüssigkeiten  nicht  erforderlich; 
außerdem  besteht  keine  Feuersgefahr  und  die  Kosten  für  den  Gasverbrauch  werden 
herabgesetzt.  Außer  in  Fabriken  kann  die  besprochene  Einrichtung  mit  Vorteil  auch 
in  größeren  wissenschaftlichen  Laboratorien  eingeführt  werden.  P.  BuUetibct^. 

J.Marek:  Verwendung  einer  5cm  langen  statt  der  üblich  langen  Eopfer- 
oxydasbestschicht  bei  der  organischen  Elementaranalyse.  (Joum.prakt.Uhem. 
1906,  [NF]  78,  570-574.) 

M.  Dennstedt:  Über  Marek's  Vorschlag  zur  Verwendung  einer  nar  5  cm 
langen  Kupferozyddrahtnetzrolle  bei  der  Elementaranalyse.  (Jonm.  prakt 
Chem.  1906,  [NF]  73,  570-574.) 

E.P.Lavalle:  Eine  neue  Methode  der  Zuckerbestimmung.  (Chem. News  1905, 
91,  209.)  —  Vergl.  Z.  1906,  11,  526. 

D.  Sidersky:  Neues  Verfahren  zur  Bestimmung  der  reduzierenden 
Zuckerarten.  (Bull.  Assoc.  Ghim.  Sucr.  et  Distill.  1905,  28,  426.)  —  Referat  über  die  Ab- 
handlung von  Lavalle  (Z.  1906,  11,  526).  O.  ;S<mniag. 

Das  Citron'sche  Gär-Saccharoskop.    (Apoth.-Ztg.  1906,  21,  81—82.) 

Efflsio Mameli :  Über  einen  neuen  Apparat  zum  Extrahieren  von  Flfissi^ 
keiten.     (La  Sardegna  Sanitaria  1905,  1,  3  Seiten;  Chem.  CentrbL  1905,  II,  1569.) 

H.  Rebenstorff:  Eine  Senkwage  mit  Centigrammspindel.  (Ghem.-Zt2.  1906, 
80,  568.)  er  ^ 

F.Löwe:  Neue  Temperiereinrichtung  zum  Eintauchrefraktometer.  (Ghon.* 
Ztg.  1906,  80,  685-686.) 
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Milch  und  Käse. 

J.  A.  Mandel  und  P.  A.  Leyene;  Über  die  Nukleinsäure  der  Kuh- 
milchdrüse. (ZeitBchr.  physiol.  Chem.  1905,  46,  156 — 158.)  —  Die  Untersuchung 
beschäftigt  sich  mit  der  Zusammensetzung  der  Nukleinsäure  der  Kuhmilchdrüse,  wobei 
sich  ergeben  hat,  daß  die  Bestandteile  dieser  Säure  sich  von  denen  der  echten  Nuklein- 
säuren nicht  unterscheiden.  Die  Darstellung  der  Substanz  geschah  in  folgender  Weise: 
Die  £)rüsen  wurden  durch  Waschen  mit  kaltem  Wasser  möglichst  vollständig  von 
Mildi  befreit,  zerhackt  und  mit  salzhaltigem  Wasser  gekocht.  Darauf  wurde  die 
Sänre  diuch  Behandlung  mit  Alkali  ausgezogen,  durch  Essigsäure  und  Pikrinsäure 
von  EiweLSsubstanzen  befreit  und  dann  mit  Alkohol  gefällt  Nach  diesem  Verfahren 
gelangt  man  zu  biuretfreien  Substanzen.  Die  Analyse  der  Kupferverbindung  ergab 
folgende  Werte:  Kohlenstoff  31,34,  Wasserstoff  4,07,  Stickstoff  14,65,  Phosphor  8,48, 
Kupfer  7,0  ®/o.  Die  freie  Säure  gibt  mit  Orcin Salzsäure  eine  violette  Färbung  und  der 
Auszug  mit  Amylalkohol  zeigte  die  für  Pen  tosen  charakteristischen  Absorptionsstreifen. 
Bei  Anwesenheit  geringer  Spuren  von  Kupfer  erhält  man  bei  derselben  Behandlung 
eine  tief  grüne  Färbung.  Die  Absorptionsstreifen  bleiben  unverändert  Bei  der  De- 
stillation mit  Salzsäure  konnte  Furfurol  im  Destillate  durch  essigsaures  Anilin  und. 
Phloroglucin  nachgewiesen  werden.  Aus  der  nach  Spaltung  der  Säure  mit  konzen- 
trierter Schwefelsäure  entstehenden  Flüssigkeit  konnte  mit  Äther  Lävulinsäure  ausge- 
zogen  werden.  Max  Müller. 

J.  H*  Long:  Einige  Untersuchungen  über  Salze  des  Kaseins. 
(Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  372 — 384.)  —  In  jeder  Milchart  ist  die  durch 
Säure  oder  Lab  ausfällbare  Substanz,  das  „Kasein 'S  von  ganz  charakteristischer  Be- 
schaffenheit Die  Extreme  bilden  das  großflockige  Kasein  der  Kuhmilch  einerseits 
und  das  sehr  feinflockige  der  Frauenmilch  andererseits.  Verf.  hat  Untersuchungen 
über  die  Ursache  dieser  physikalischen  Verschiedenheiten  an  Kuh-  und  Ziejrenmilch 
angestellt  Das  Kasein  wurde  nach  dem  Verfahren  von  Hammarsten  folgender- 
maßen dargestellt:  Die  durch  Zentrifugieren  bis  auf  0,1^0  entfettete  Milch  wurde 
stark  verdünnt  und  mit  Essigsäure  gefällt  Nach  Abgießen  der  überstehenden  Flüssig- 
keit wurde  der  Niederschlag  in  sehr  verdünntem  Ammoniak  oder  Natriumkarbonat  auf- 
genommen und  nach  starker  Verdünnung  diese  Lösung  wieder  mit  Essigsäure  gefällt. 
Oies  wurde  6 — 6-mal  wiederholt.  Zum  Schluß  wurde  der  Niederschlag  abfiltriert  und 
mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther  gewaschen.  Das  schließlich  im  Vacuum  getrocknete 
Kasein  enthielt  ü*^/o  Feuchtigkeit,  welche  bei  105®  entfernt  wurde.  Mit  den  so  er- 
haltenen Kaseinproben  wurden  folgende  Bestimmungen  ausgeführt:  a)  Das  Äquivalent- 
gewicht durch  Titration  mit  Vio  N.-Alkali  und  Phenolphtalein ;  b)  die  elektrische  Leit- 
fähigkeit der  auf  diese  Weise  und  der  mit  der  halben  Menge  Alkali  gewonnenen 
Salzlösungen;  c)  das  optische  Drehungs vermögen  der  Salzlösungen;  d)  das  Verhalten 
des  Kaseins  bei  der  Digestion  mit  Pepsin  und  Salzsäure  und  die  Änderungen  in  der 
Leitfähigkeit  der  Verdauungsflüssigkeit  —  Die  Versuche  ergaben  nur  in  einem  Punkte 
eine  Verschiedenheit  zwischen  den  Kaseinen  der  Kuh-  und  Ziegenmilch  und  das  ist 
das  Äquivalentgewicht.  Die  elektrische  Leitfähigkeit  ist  bei  beiden  für  gleiche  Mengen 
Alkali  dieselbe.  Das  höhere  Äquivalentgewicht  in  dem  einen  Falle  kann  auf  die 
G^enwart  eines  kleinen  Additionskomplexes  am  Kasein-Molekül  oder  auf  eine  andere 
bei  der  Darstellung  nicht  genügend  entfernte  Gruppe  hindeuten,  die  keinen  Einfluß 
auf  die  Leitfähigkeit  und  das  Drehungsvermögen  auszuüben  brauchen.  Die  Möglich- 
keit des  Bestehens  solcher  additiver  Gruppen  wurde  schon  öfter  angenommen  und 
würde  mit  dem  allgemeinen  Charakter  des  Kaseins  als  einer  verhältnismäßig  starken 
Säure  in  Einklang  stehen.  Die  Untersuchungen  werden  fortgesetzt.  0.  A,  Neufeld. 
H.  07.  10 
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L.  F.  Meyer:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Unterschiede  zwischen 
Frauen-  und  Kuhmilehernährung.  (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  D01I- 
scher  Naturforscher  und  Ärzte  zu  Stuttgart  1 906.)  —  Zur  Prüfung  der  Frage,  welcher 
Bestandteil  der  Kuhmilch  als  Ursache  der  Schwerverdaulichkeit  der  Milch  anzusehen 
ist,  hat  Vortragender  Versuche  an  Kindern  angesteUt  Von  zwei  Gruppen  zu  je 
drei  Kindern  erhielt  die  eine  als  Nahrung  ein  Gemisch  von  Frauenmilchmolke,  Kuh- 
milchfett  und  Kuhmilchkasein,  die  andere  dagegen  ein  Gemisch  von  Kuhmilchmolke, 
Kuhmilcbfett  und  Frauenmilchkasein.  Das  Ergebnis  dieser  Versuche,  welche  für  die 
vielumstrittene  Frage  von  der  Schwerverdaulichkeit  des  Kuhkaseins  von  Bedeutung 
sind,  war  folgendes:  Die  Unterschiede  in  der  Wirkung  der  Frauen-  und  Kuhmilch 
sind  nicht  mehr  auf  die  verschiedene  Art  der  Kaseine  und  deren  leichtere  beziehungs- 
weise schwerere  Verdaulichkeit  zurückzuführen,  sondern  beruhen  auf  der  Verschieden- 
heit der  Molken,  und  zwar  sowohl  inbezug  auf  Fermente  als  auch  auf  anoI^ni^che 
Salze.  P.  BuUenbery, 

Morgen:  Über  den  Einfluß  der  stickstoffhaltigen  Nährstoffe  auf 
dieMilchproduktion.  (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  Deutscher  Naturforscher 
und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Der  Vortrag  zerfiel  in  2  Teile:  L  Versuche  mit 
Eiweiß.  Eine  Zulage  von  Eiweiß  steigert  den  Ertrag  an  Milch  und  Milchbestand- 
teilen bei  Milchschafen  und  -ziegen ;  es  kommt  jedoch  eine  fettarmere  Milch  zu  stände. 
An  Hand  von  Zahlen  werden  Beziehungen  zwischen  Milchertrag  und  Starkewert  des 
Futters  klargelegt.  10  Schafe  und  1  Ziege  erhielten  in  der  ersten  Versuchsrahe 
3,  5  und  7  kg  Protein  und  in  der  zweiten  Reihe  4,  6  und  8  kg  Protein  pro  Tag 
und  11)00  kg  Lebendgewicht.  Der  Fettgehalt  der  Milch  war  in  allen  Perioden  der 
gleiche,  und  nur  bei  den  einzelnen  Tieren  ein  verschiedener.  Die  Versuche  ergaben, 
daß  durch  Protein  eine  Steigerung  an  Milch  und  Milchbestandteilen  eintritt,  der 
®/o-Gehalt  an  Trockensubstanz  jedoch  verringert  wird.  Futter -Rationen  von  gleichem 
Stärkewert  liefern  im  allgemeinen  den  gleichen  Ertrag,  vorausgesetzt,  daß  in  dem 
Starkewert  das  Minimum  an  Eiweiß  und  Fett  enthalten  ist.  —  IL  Ober  Versuche 
mit  nichteiweißartigen  Stoffen  (Amiden).  (Vorläufige  Mitteilung.)  Wäh- 
rend man  früher  meist  nur  ein  einziges  Amid  verfütterte,  wurde  diesmal  ein  na- 
türliches Gemisch  gegeben.  Junges  Gras  wurde  ausgekocht  und  ein  Extrakt  daraus 
hergestellt,  der  die  Amide  enthielt.  Zwei  Schafe  und  eine  Ziege  bekamen  (bei  gleichem 
Nährstoffgehalt)  einmal  Protei nfutter  (Troponabfall  etc.),  in  der  folgenden  Periode 
Amidfutter  (Grassyrup  etc.),  und  in  einer  dritten  Periode  Kohlenhydrat- 
futter  (Stärke  etc.).  Die  letzte  Periode  war  gleich  der  ersten.  Soweit  die  Ver- 
suche damals  zu  überblicken  waren,  hatte  am  besten  Protein  gewirkt,  am  wenigsten 
die  Kohlenhydrate.     Die  Amide  standen  in  der  Mitte.  C. 


C.  Beger:  Verschiedene  Formen  der  Fettfütterung  —  Emulsion 
und  Nichtemulsion.  (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  Deutscher  Naturforseher 
und  Ärzte  in  Stuttgart  1906.)  —  Seit  Jahren  sind  an  der  Versuchsstation  Hohenheim 
Versuche  im  Gange,  die  sich  mit  der  Einwirkung  von  Fett  auf  die  Milchproduktion 
bei  Schaf  und  Ziege  beschäftigen.  Man  hatte  gefunden,  daß  bei  diesen  Tieren  das 
Fett  unter  den  Nährstoffen  eine  Sonderstellung  gegenüber  den  anderen  Nährstoff- 
gruppen, Protein  und  Kohlenhydraten,  einnimmt.  Es  lag  nahe,  diese  Tatsache  weiter 
zu  verfolgen,  die  spezifische  Wirkung  verschiedenartiger  Fette  zu  studieren  und  auch 
der  Form  der  Verfütterung  mehr  Beachtung  zu  schenken.  Bei  den  früheren  Ver- 
suchen hatte  man  Fett  als  Substanz  gegeben,  diesmal  wurde  auch  die  Emulsionsform 
zum  Vergleich  herbeigezogen.  —  Da  es  mit  gewissen  Schwierigkeiten  verknüpft  ist, 
öl  ohne  fremden  Zusatz  haltbar  zu  emulgieren,  so  wurde  Milchfett,  wie  es  natürlich 
in  der  Vollmilch  gegeben  ist,  als  einer  Emulsion  par  excellence,  dargereicht  und  dieses 
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verglichen  mit  Milchfett  -l-  Magermilch  einmal  und  dann  mit  Milchfett  -f-  den  reinen 
Nährstoffen  (Troponabfall  und  Zucker).  Die  Fettgabe  betrug  pro  Tag  und  1000  kg  Le- 
bendgewicht 1  kg.  Drei  Ziegen  erhielten  bei  einem  Grundfutter  von  Stroh,  Strohstoff, 
Starke  und  Troponabfall  einmal  Vollmilch,  dann  Magermilch  -h  Milchfett  und  zum  dritten 
Vergleich  Milchfett  und  reine  Nährstoffe.  Die  Anfangsperiode  gestaltete  sich  wieder 
wie  die  Schlussperiode.  Sämtliche  Perioden  hatten  gleichen  Nährstoffgehalt.  Die  Ver- 
suchsergebnisse waren  folgende:  Bei  allen  3  Tieren  hat  die  £mulsion  in  gewissen, 
allerdings  bescheidenen  Grenzen  günstiger  auf  die  Milchproduktion  gewirkt  als  das 
Fett  in  Substanz.  Es  hat  sich  bestätigt»  daß  Emulsionen  zweckmäßiger  sind  wie 
Nichtemulsionen;  die  Unterschiede  sind  jedoch  so  gering,  daß  sie  wenig  in  Betracht 
kommen;  man  scheint  diese  Form  der  Fettdarreichung  vielfach  in  ihrer  Wirksamkeit 
überschätzt  zu  haben.  C.  Bega\ 

U.  Droop  Riehmond:  Die  Zusammensetzung  der  Milch.  (Analyst 
1906,  31,  176 — 180.)  —  Im  Laboratorium  der  Aylesbury-Molkerei  wurden  im  Jahie 
1905  31 120  Milchproben  untersucht.  Ihre  durchschnittliche  Zusammensetzung  war 
dieselbe  wie  im  Jahre  1904.  Der  mittlere  Fettgehalt  wich  um  0,01  Vo  ab;  er  war 
wie  gewöhnlich,  am  niedrigsten  im  Mai  und  Juni,  am  höchsten  in  den  Wintermonaten, 
während  die  fettfreie  Trockensubstanz  im  Juli  und  August  am  geringsten  war.  Der 
Unterschied  zwischen  Morgen-  und  Abendmilch  betrug,  wie  in  früheren  Jahren,  0,37  ®/o. 
Frauenmilch  enthielt  13,970/o  Trockensubstanz,  6,61*^/o  Fett,  6,98%  Zucker, 
1,27  *^/o  Proteine,  0,18%  Asche  und  8,36  ®/o  fettfreie  Trockensubstanz;  Refraktometer- 
anzeige  (Zeiss)  51,3^  bei  35^.  Die  Fettkügelchen  waren  außerordentlich  groß: 
0,002  mm  bis  0,035  mm.  Eselsmilch  zeigte:  Spezifisches  Gewicht  1,0362; 
10,27%  Trockensubstanz,  1,45  »/o  Fett,  6,65%  Zucker,  2,09  7o  Proteine,  0,54  »/o 
Asche,  8,82%  fettfreie  Trockensubstanz,  0,54  ^/o  Milchsäure,  die  Milch  war  sauer, 
aber  nicht  geronnen.  Verfälschter  Rahm.  Rahm  war  mit  einem  fremden  Fette 
verfälscht;  er  enthielt  35,55%  Trockensubstanz,  28,95%  Fett,  3,28 ®/o  Zucker, 
2,36 <*/o  Proteine,  0,58  ^/o  Ache,  6,6  ®/o  fettfreie  Trockensubstanz;  das  Fett  hatte  die 
Reicher t-Wollny-Zahl  21,5  und  21,8.  —  Ein  mit  kondensierter  Milch  verfälschter 
Rahm  hatte  die  Zusammensetzung:  48,51  ^/o  Trockensubstanz,  38,25%  Fett,  0,76% 
Asche,  10,26%  fettfreie  Trockensubstanz.  C.  A,  Neufeld. 

H.  Droop  Riehmond  und  E.  U.  Miller:  Bemerkung  zu  der  Arbeit 
von  R.  Steinegger  über  die  Aldehydzahl  der  Milch.  (Analyst  1906,  31, 
224— 22H.)  —  Die  von  R.  Steinegger  (Z.  1905,  10,  659)  vorgeschlagene  Aldehyd- 
zahl scheint  von  Wichtigkeit,  weil  sie  einen  ungefähren  Aufschluß  über  den  Amiilo- 
stickstoffgehalt  der  Proteide  gibt,  weil  sie  sehr  leicht  ausführbar  ist  und  weil  sie 
einen  weiteren  Anhaltspunkt  für  die  Beurteilung  der  Milch  bietet.  Verff.  haben  die 
Methode  an  Molken  und  Kaseinlösungen  nachgeprüft.  Sie  gelangen  aber  zu  dem 
Ergebnis,  daß  die  Aldehydzahl  ein  zuverlässiger  Maßstab  weder  für  die  Amidogruppen, 
noch  für  die  Formaldehyd kondensation  ist.  Die  Zahl  hängt  ganz  von  der  Art  des 
zur  Bestimmung  verwendeten  Alkalis  ab,  so  ist  die  mit  Strontian  erhaltene  Zahl 
immer  höher,  als  die  mit  Natronlauge;  beide  stehen  in  der  Regel  im  Verhältnis  1  :  1,1. 
Die  Titration  mit  Strontian  ist  schärfer  als  die  mit  Natronlauge.  C.  A,  Ncufeld. 

W.  A.  Stoeking  jr«:  Die  sogenannte  bakterizide  Eigenschaft  der 
Milch.  (Storrs  Agric.  Experim.  Stat,  1905,  Bull.  Nr.  37.)  —  Verf.  stellt  auf  Grund 
zahheicher  Versuche  fest,  daß  die  unter  gewöhnlichen  Umständen  gewonnene  Milch 
mit  einer  beträchtlichen,  oft  sehr  großen  Zahl  von  Bakterien  verunreinigt  wird,  die 
aus  vielerlei  Arten  bestehen  und  aus  verschiedenen  Quellen  stammen.  Viele  dieser 
Arten  fmden  in  der  Milch  sehr  ungünstige  Lebensbedingungen,  sie  gehen  daher  sehr 
bald  Rugrundß.     Andere  Arten  finden  die  Bedingungen  nicht  ganz  so  ungünstig;    sie 
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vermehren  sich  eine  Zeit  lang  langsam,  verlieren  aber  allmählich  ihre  Lebenskraft 
und  verschwinden.  Andere  Arten  dagegen  finden  in  der  Milch  vorzägliche  Bedin- 
gungen für  ihre  Entwickelung  und  vermehren  sich  dort  mehr  oder  weniger  schnell 
und  unaufhörlich;  hierher  gehören  die  Milch saurebakterien,  B.  lactis  acidi  und  B.  lacDF 
aerogenes,  und  verschiedene  nicht  saurebildende  Arten.  Die  Abnahme  in  der  Zahl 
bei  den  normalen  Milchbakterien  während  der  ersten  paar  Stunden  nach  dem  Melken 
darf  nicht  einer  bakteriziden  Eigenschaft  der  Milch  zugeschrieben  werden,  sondern  ist 
die  natürliche  Folge  des  Ausscheidens  derjenigen  Bakterienarten,  die  in  der  Milch 
nicht  das  geeignete  Medium  zu  ihrer  Entwickelung  finden.  Wenn  in  frischer  Milch 
die  typischen  Milchorganismen,  nämlich  B.  lactis  acidi  und  B.  lactis  aerogenes,  auch 
nur  in  geringer  Keimzahl  enthalten  sind,  so  kann  man  annehmen,  daß  sie  sich  un> 
unterbrochen  von  Anfang  an  vermehren.  Unmittelbare  Abkühlung  ist  daher  erforder- 
lich, wenn  das  Wachstum  dieser  Arten  aufgehalten  werden  soll.  C.  A,  Neufeld. 

0*  Mezger:  Über  das  Hatmaker'sche  Milchtrocknungsverfahren. 
(Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  -ojzte  zu  Stutt- 
gart 1906.)  —  Einleitend  weist  Vortr.  darauf  hin,  daß  man  sich  bemüht  habe,  durch 
Pasteurisation,  Sterilisation  und  Wasserentziehung  aus  der  leicht  zersetzbaren  Müch 
haltbare  Produkte,  sog.  Dauermilchpräparate,  herzustellen.  Von  diesen  verdient  die 
Trockenmilch  besondere  Beachtung.  Durch  die  Ausstellung  für  hygienische  Milchver- 
sorgung in  Hamburg  1903  sind  verschiedene  neue  Dauermilchpräparate  (Z.  1904,  8,  568) 
bekannt  geworden.  Damals  tauchte  in  Deutschland  nach  dem  H  atma  ke raschen 
Verfahren  hergestellte  Trockenmilch  auf.  Dieses  Verfahren  (Z.  1906,  12,  476)  er- 
läutert Vortr.  an  der  Hand  von  Zeichnungen  und  unter  Vorlegung  von  Präparaten, 
aus  denen  zu  ersehen  ist,  daß  außer  den  verschiedenen  Milcharten  jetzt  auch  £ier  za 
trockenem  Pulver  verarbeitet  werden.  Die  Hatmaker'sche  Maschine  wird  für  Deutsch- 
land von  der  Firma  Escher,  Wyß  &  Co.  in  Ravensburg  angefertigt;  für  eine 
stündliche  Leistung  von  400  1  Milch  bemessen,  stellt  sich  der  Preis  auf  3000  M.  In 
der  Diskussion  erkennt  Buttenberg  den  wirtschaftlichen  Wert  der  Trockenmilch  Rn, 
bezweifelt  jedoch,  daß  dieselbe  nach  Anrühren  mit  dem  nötigen  Wasser  die  Trink- 
milch besonders  bei  der  Kinderernährung  vollständig  zu  ersetzen  vermag.  Der  Alkali- 
zusatz, welchen  die  Milch  beim  Eintrocknen  zu  erhalten  pflegt  (Z.  19ü6,  11,  609), 
um  das  Kasein  wieder  in  quellungsfähigen  Zustand  zu  bringen,  ruft  bei  empfindlichen 
Personen  durch  Beeinflussung  des  Geschmackes  leicht  Abneigung  hervor.  A.  Jolle^ 
hat  Bedenken  in  bezug  auf  die  leichte  Verdaulichkeit  des  Kaseins  in  der  H  a  t- 
mak  er 'sehen  Trockenmilch  und  ist  der  Ansicht,  daß  Trockenmilch,  besonders  wenn 
ein  Alkalizusatz  gemacht  ist,  sich  nicht  als  Säuglingsnahrung  eignet  Die  Bedeutung 
der  Trockenmilch  als  Konserve  für  Touristen  und  Truppen,  auf  welche  Mezger  hin- 
gewiesen hat,  wird  nicht  bestritten.  P,  BuUenberg. 

H.  Droop  Richmond:  Die  Fettbestimmung  in  homogenisierter 
Milch.  (Analyst  1906,  31,  218—219.)  —  Bei  der  homogenisierten  Milch  ist  be- 
kanntlich das  Fett  in  sehr  kleinen  Tröpfchen  von  nicht  mehr  als  0,001  mm  Durch- 
messer vorhanden;  sie  wird  dargestellt,  indem  Milch  mit  einem  Druck  von  200 — 400 
Atmosphären  durch  sehr  feine  Öffnungen  gepreßt  wird.  In  solcher  Milch  setzt  sich 
das  Fett  nicht  als  Rahmschicht  ab,  sondern  bleibt  zum  größten  Teile  in  der  ganzen 
Flüssigkeit  verteilt,  deshalb  wird  die  Homogenisierung  auch  hauptsächlich  bei  sterili- 
sierter Milch  angewendet,  welche  manchmal  lange  Zeit  aufbewahrt  und  bei  welcher  die 
Abscheidung  einer  Rahmschicht  lästig  empfunden  wird.  Verf.  hat  nun  verschiedene 
bekannte  Verfahren  der  Fetthestimmung  auf  ihre  Anwendbarkeit  bei  homogenisierter 
Milch  geprüft,  nämlich  das  Kieselgur  verfahren,  ferner  diejenigen  von  Gott  lieb,  von 
Werner- Seh mid,  von  Adams  und  von  Gerber.  Während  von  diesen  das 
Werner- Seh mid'sche  Verfahren   meist  Werte   gibt,    die   um   ein    geringfügiges    zu 


18.  Band.      1 
1.  Febrnar  11K)7j 


Referate.  —  Milch  und  Käse. 


149 


hoch  sind,  werden  mit  dem  Ada  ms'schen  Verfahren  stets  zu  niedrige  Zahlen  erhalten, 
weshalb  Verf.  dieses  von  der  Anwendung  ausgeschlossen  haben  wül.  Als  einfachstes 
und  genauestes  Verfahren  hat  sich  das  Gottlieb'sche  bewährt;  auch  mit  dem 
Gerber'schen  werden  bei  homogenisierter  Milch  gute  Resultate  erhalten. 

a  A.  Neufeld. 

U.  Droop  Richmond:  Die  Analyse  von  getrockneter  Milch.  (Analyst 
1906,  81,  219 — 224.)  —  Im  Handel  findet  sich  ein  Produkt,  welches  aus  dem  Trocken- 
rückstand eingedampfter  Milch  besteht.  Es  gibt  verschiedene  Herstellungsverfahren; 
beim  einen  fließt  die  Milch  über  polierte  8tahlwalzen  von  der  Temperatur  des  sieden- 
den Wassers;  sie  trocknet  dabei  zu  einer  Haut  ein,  die  mit  einem  Messer  entfernt 
wird ;  bei  einem  anderen  wird  die  Milch  im  Vacuum  in  Pfannen  auf  ein  Drittel  oder 
ein  Viertel  ihres  Volumens  eingedampft  und  dann  in  dünnen  Lagen  im  Vacuum  ge- 
trocknet U.S.W.  Die  Untersuchung  getrockneter  Milch  erfordert  einige  Abänderungen. 
Die  Probe  des  Pulvers  wird  fein  gemahlen  und  gut  gemischt.  Die  Feuchtigkeit 
wird  in  1  g  durch  Trocknen  auf  dem  Wasserbade  bestimmt.  Das  Fett  kann  nicht 
durch  direkte  Extraktion  ermittelt  werden ;  diese  gibt  stets  zu  niedrige  Werte.  Hierzu 
eignet  sich  am  besten  das  Verfahren  von  Werner-Schmid:  Wenn  außer  dem 
Milchzucker  kein  anderer  Zucker  zugegen  ist,  wird  das  Fett  nach  dem  Trocknen  in 
Petroläther  gelöst;  ein  etwaiger  Rückstand  wird  vom  Gesamtgewicht  abgezogen.  In 
G^nwart  anderen  Zuckers  ist  es  rätlich,  die  ätherische  Lösung  mit  der  gleichen 
Menge  Petroläther  zu  mischen  und  sie  vor  dem  Verdampfen  mit  Wasser  auszuschütteln, 
welches  mit  Ammoniak  leicht  alkalisch  gemacht  wurde.  Der  Milchzucker  läßt  sich 
leicht  polarimetrisch  ermitteln;  10  g  Milchpulver  werden  mit  heißem  Wasser  in  einer 
Beibschale  zu  einer  Paste  verrieben,  diese  wird  nach  und  nach  mit  heißem  Wasser 
verdünnt  und  zu  100  ccm  aufgefüllt;  zur  besseren  Lösung  gibt  man  etwas  Ammoniak 
hinzu.  Man  verfährt  dann  weiter  wie  gewöhnlich.  Saccharose,  Eiweißstoffe,  Mineralbe- 
standteile, Phosphorsäure  werden  in  gebräuchlicher  Weise  bestimmt.  Zur  Ermittelung 
des  Säuregrades  werden  1 — 2  g  mit  heißem  Wasser  angerieben  und  mit  Vio  K.- 
Alkaülauge  und  Phenolphtalein  titriert.  Verf.  teilt  weiter  die  Zusammensetzung  von 
Milchpulvem  mit,  die  in  der  beschriebenen  Weise  untersucht  wurden: 


1 

2 

8 

4 

5 

6 

7 

WMser 

Fett 

Mflchzncker 

Saccharoee 

Eiweißstoffe 

Aßche 

6,89 
27,35 
81,42 

27,48 
6.00 

4,92 
27,98 
34,16 

1,25 
24,59 

6,24 

3,30 
23,97 
37,82 

1,53 
26,38 

6,19 

3,55 

2,55 
45,60 

2,80 
35,45 

7,89 

4,74 
29,16 
32,24 

26,66 
5,63 

5,15 
19,90 
34,96 

31,10 
7,11 

6,03 
25,60 
32,83 

2,00 
23,84 

6,44 

Summe 

98,64 

99,14 

98,69 
1,96 

97,84 

2,40 

100,24 

98,43 

1,70 

100,13 

98,22 

96,74 

HydratatioDswasser 

1,65 

1,80 

1,84 
100,06 

1,73 

Gesamtsumme 

100,29 

100,94 

100,65 

98,47 

Die  auffallende  Erscheinung,  daß  in  jedem  Falle  die  Summen  der  analytisch  er- 
mittelten Werte  weit  unter  100  ®/o  bleibt^  erklärt  Verf.  daraus,  daß  der  Milchzucker 
ohne  Hydratationswasser  berechnet  wurde.  Zählt  man  letzteres,  der  Zuckermenge  ent- 
sprechend, hinzu,  so  ergeben  sich  befriedigende  Ergebnisse.  Sehr  interessant  ist  die 
Berechnung  der  Zusammensetzung  der  ursprünglichen  Milch  aus  diesen  Werten, 
wobei  Verf.  einen  Gehalt  an  fettfreier  Trockensubstanz  von  9^0  zugrunde  legt: 
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UrsprüngKche  Milch: 


Fett 

Milchzucker  .  .  . 
Eiweißstoffe  .  .  . 
Mineralstoffe  .  .  . 
Kalk  (CaO)  .... 
Phosphorsfture  (P^O.«) 
Sfturegrad    .... 


3,79  3,88  3,09         0,26  '  4,07         2,45  3,65 

4,86  I    4,73  4,81  '    4,62  4.50        4,30     ,    4.68 

3,81  '     3,41  I     3,40         8,58  ,  3,71         3,S2  3,40 

0,83  ;    0,87  0,80  '    0,80  '  0,79         0,87  0.92 

0,19  0,21  0,17  I    0,17  0,17  ;     0,19  0,27 

0,23  0,24  0,23         0,23  1  0,23  '     0,29  0,24 

8,40  I  13,20  '  16,80  j  16,5o  '  19,6o  I      —  11.4« 


Aus  dieser  Zusammenstellung  geht  hervor,  daß  das  Milchpulver  No.  4  au? 
Magermilch  hergestellt  wurde.  C.  A.  Neufdd. 

H.  W.  Conn,  Charles  Thom,  A.  W.  Bosworth,  W.  A,  Stocking  jr.  und  T.  W. 

Issajeff:  Der  Camembert-Typ  des  Weichkäses  in  den  Vereinigteu 
Staaten.  (Storrs  Agric.  Exper.  Stat.  1905,  Bull.  No.  35.)  —  Die  Verff.  gelangen  auf 
Grund  ihrer  Arbeiten  über  dieses  Thema  zu  folgenden  Schlüssen:  Das  Reifen  des  Gi- 
membertkäses  ist  eine  Folge  der  Anwesenheit  bestimmter  Schimmelpilze  und  Bakterien, 
es  ist  nicht  bloß  von  der  Art  der  Zubereitung  und  der  Ortlichkeit  abhängig.  Ein 
Pilz  (Penicillium  candidum)  bringt  die  hauptsächlichen  Veränderungen  in  der  Käsemasse 
hervor,  woraus  die  Struktur  des  normalen  reifen  Käses  entsteht  Ein  anderer  Püz, 
Oidium  lactis,  erzeugt  in  Verbindung  mit  jenem  das  Aroma  des  Käses.  Die  Gegen- 
wart von  Milchsäurebakterien  verleiht  der  Käsemasse  den  notwendigen  Säuregrad 
und  hemmt  die  weitergehende  Bakterien tätigkeit  im  Käse.  Zur  Erzeugung  der  Struktur 
und  des  eigentümlichen  Aromas  der  Camembertkäse  sind  andere  Organismen  nicht 
unbedingt  erforderlich,  obgleich  in  und  auf  dem  Käse  stets  andere  Bakterienarteu 
zu  finden  sind.  Es  ist  möglich,  den  Keifungsprozeß  so  zu  regeln,  daß  man  inimfr 
Produkte  von  ziemlich  einheitlicher  Beschaffenheit  erhält.  Die  Erzeugung  erstklassiger 
Camembertkäse  ist  in  Amerika  durchaus  ausführbar.  C.  A,  Neufeid. 

M.  Kaiser:  Die  Häufigkeit  des  Streptokokkenbefundes  in  der  Milch. 
(Arch.  Hyg.  1906,  66,  51—89.) 

Paul  Th.  Müller:  Über  die  Streptokokken  der  Milch.  (Arch.  Hyg.  1906. «(, 
90-107.) 

K.  Helle:  Über  den  Einfluß  der  Milchkontrolle  auf  die  BeschaffeBheit 
der  Milch  in  Graz.    (Arch.  Hyg.  1906,  60,  205-208.) 

H.Mastbanm:  Mindestfettgehalt  und  Milchkontrolle  in  Portugal.  (Chem- 
Ztg.  1907,  30,  603-605.) 

Bruhn:  Kefir  und  Kumys.     (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milchhyg.  1906,  1«,  181—184.) 

Zucker,  Zackerwaren  und  künstliche  Siifistoffe. 

F.  Strohmer  und  R.  Salich:  Über  Zuckerzersetzungen  im  Zucker- 
rübenbrei. Ein  Beitrag  zur  Frage  der  unbestimmten  Verluste  bei 
der  Diffusion,  (öaterr.-ungar.  Zeitschr.  Zuckerind.  u.  Landw.  1906,  35,  165 
bis  16S.)  —  Durch  die  von  den  Verff.  angestellten  Versuche  wurden  die  Eigebnisse 
ähnlicher  Untersuchungen  bestätigt,  wonach  die  in  der  Rübe  vorhandenen  zuckerzer- 
setzenden Enzyme  und  Bakterien  durch  die  Vorbereitung  der  Prol>en  für  die  Analys?« 
so  geschwächt  werden,  daß  sie  erst  nach  längerer  Zeit  ihren  zuckerzerstörenden  Ein- 
fluß geltend  machen  können,  wodurch  die  Anschauung  gestützt  wird,  daß  die  mit 
den  Rüben  in  die  Diffusionsbatterien  gelangenden  Enzyme  und  Mikroorganismen  bei 
dem  üblichen  Diffusionsbetriebe  keine  Zuckerverluste  zu  verursachen  vermögen. 

G,  Simnta^. 
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J.  de  Grobert:  Viskosität  der  Syrupe.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et 
DißtilL  1905,  23,  424— 4-:?6.)  —  Fouquet  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1905, 
22,  1136)  hat  den  Reduktionsprozessen  (der  Wirkung  von  schwefliger  Säure  und 
Schwefelwasserstoff)  einen  sehr  geringen  Einfluß  auf  die  Viskosität  der  Syrupe  zu- 
geschrieben; dagegen  zeigt  die  Praxis,  daß  dieselben  eine  merkbare  Wirkung  auf 
Schnelligkeit  der  Konzentration  und  Kiystallisation  der  Syrupe  ausüben.  Diesen 
Widerspruch  erklart  Verf.  damit,  daß  Fouquet  die  Vergleichung  der  Viskosität  vor 
und  nach  der  Behandlung  an  Syrupen  ausgeführt  hat,  deren  Konzentration  wahr* 
scheinlich  ziemlich  weit  von  deren  Krystallisationspunkt  gewesen  war.  Es  erscheint 
daher  notwendig,  die  Versuche  an  möglichst  konzentrierten  Syrupen  und  ferner  auch 
nach  starker  Schwefelung  anzustellen.  Q,  Sonntag, 

G.  Lacombe  und  U.  Pellet:  Die  Aufbewahrung  der  Proben  und  Ur- 
sachen von  Irrtümern  bei  den  Untersuchungen.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr. 
et  Distill.  1906,  23,  880 — 884.)  —  Eine  Durchschnittsprobe,  die  in  Dünkirchen  von 
eingeführten  deutschen  Melassen  genommen  war,  zeigte  beim  Mischen  Streifen  von 
verschiedener  Farbe  und  gab  beim  Stehenlassen  Schichten  von  verschiedener  Dichte. 
Melassen  derselben  Fabrik  zeigen  solche  Eigentümlichkeit  nicht.  Das  Gemisch  der 
Melassen  verschiedener  Herkunft  hat  dagegen  das  Bestreben,  sich  zu  entmischen.  — 
Bei  der  Aufbewahrung  von  Restproben  tritt  durch  Wasserverdunstung  in  nicht  völlig 
gefüllten  Gefäßen  und  Kondensation  des  Wassers  eine  Verdünnung  der  oberen 
Schichten  ein.  Es  folgt  hieraus  die  Notwendigkeit  einer  sorgfältigen  Mischung  der 
Analysenproben  und  einer  Aufbewahrung  der  Restproben  in  völlig  gefüllten  Gefäßen, 
die  außerdem  zur  Vermeidung  von  Veränderungen  durch  Gärung  vorher  sterilisiert 
werden  müssen.  Ferner  ist  es  angebracht,  die  Untereuchung  ohne  Verzögerung  aus- 
zuführen, ö.  Sonnlag. 

6.  Siiosberg:  Zur  Frage  der  Wasserbestimmung  in  den  Zuckern. 
(Centralbl.  Zuckerind.  1906,  14,  380.)  — Verf.  hat  mit  Hilfe  verschiedener  Apparate 
und  unter  den  verschiedensten  Bedingungen  eingehende  Versuche  über  die  Bestimmung 
des  Wassers  in  den  weißen  russischen  Sandzuckern  angestellt,  deren  Ergebnisse, 
soweit  sie  z.  B.  bei  Anwendung  des  Apparates  von  Schwachhöfer  bei  2 — H-stün- 
digem  Trocknen  bei  95  bezw.  105"  C  und  einer  Luftleere  von  60  mm  erhalten 
wurden,  zeigten,  daß  die  Differenzen  in  den  Grenzen  einiger  Hunderstel  Prozente 
schwanken,  die  bei  der  Temperatur  von  105^  mehr  gefunden  wurden.  Mit  Bücksicht 
auf  eine  wahrnehmbare  Farbenveränderung  des  Zuckers  bei  105®  glaubt  Verf.  die 
Differenz  nicht  auf  eine  weitere  Wasser  Verflüchtigung,  sondern  auf  Zersetzung  zurück- 
führen zu  sollen  und  er  kommt  deshalb  zu  dem  Resultat,  daß  eine  Temperatur  von 
95**  C,  eine  Luftleere  von  56 — 60  mm  und  eine  Zeitdauer  von  2^/2—3  Stunden  zum 
Austrocknen  des  Zuckers  vollständig  genügen.  Zwecks  Lösung  der  Frage,  ob  sich 
beim  Zuckertrocknen  die  Saccharose  oder  der  organische  Nichtzucker  zersetze,  trocknete 
Verf.  sodann  reine,  nach  Herzfeld  erhaltene  Saccharose  in  einem  Wassertrocken- 
schrank  ohne  Luftleere  bei  lü3  bezw.  110®,  also  unter  möglichst  ungünstigen  Be- 
dingungen. Die  Farbe  änderte  sich  hierbei  weder  bei  103  noch  bei  110°  und  die 
Differenz  der  Gewichtsverluste  nach  2-  und  3-stündigem  Trocknen  war  so  unbedeutend, 
daß  auf  Grund  derselben  eine  Zersetzung  der  Produkte  nicht  angenommen  werden 
konnte.  Auch  ein  weiterer  Versuch,  der  in  der  Weise  ausgeführt  wurde,  daß  man 
den  Zucker  zunächst  bei  95®  C  in  einem  Vakuum-Trockenschrank  bis  zur  Gewichts- 
koDstanz  und  dann  nach  Benetzen  mit  Wasser  bei  derselben  Temperatur  weiter 
trocknete,  ergab  vor  und  nach  dem  Benetzen  mit  Wasser  völlig  übereinstimmende 
Zahlen,  die  nach  Ansicht  des  Verf.'s  zu  dem  Schluß  berechtigen,  daß  beim  Trocknen 
der  Sandzucker  die  Saccharose  selbst  sich  nicht  zersetzt  und  daß,  falls  eine  Zersetzung 
beobachtet  wird,  diese  dem  organischen  Nichtzucker  zuzuschreiben  ist.         A,  Oelker. 
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W.  D.  Uorne:  Einfluß  des  Bieiniederschlags  auf  die  Polarisation 
des  Zuckers.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1905,  23,  636—637.)  —  G^*en- 
über  den  Einwänden  von  H.  und  L.  Pellet  (Z.  1906,  11,  525)  gegen  das  Ver- 
fahren der  trockenen  Klärung  bemerkt  Verl  folgendes:  Eine  sehr  geringe  Menge 
von  Zucker  wird  allerdings  vom  Niederschlag  festgehalten.  Bei  einem  Versuch  wurde 
in  5,5163  g  ausgewaschenen  und  getrockneten  Niederschlags  0,t  g  Zucker  gefunden. 
Werden  also  zur  Klärung  0,35  g  basisches  Bleiacetat  benutzt,  so  betragt  die  zurück- 
gehaltene Menge  Zucker  nur  0,00769  g.  —  Daß,  wenn  man  die  aus  dem  Bleinieder- 
schlag isolierten  organischen  Bestandteile  einer  reinen  Zuckerlösung  zusetzt  und  wiederum 
mit  basischem  Bleiacetat  ausfällt,  die  Polarisationserhöhung  dieser  Zuckerlösung  nicht 
dem  berechneten  Volumen  des  ersten  Bleiniederschlages  entspricht,  rührt  sehr  wahr- 
scheinlich von  der  durch  das  Eindampfen  und  die  Behandlung  mit  Schwefelwaseer- 
stoff  veränderten  Beschaffenheit  der  organischen  Substanz  her ;  denn  der  zweite  Nieder- 
schlag besitzt  ein  ganz  anderes  (höheres)  spez.  Gew.  als  der  erste.  —  Daß  das  Ver- 
fahren der  trockenen  Klärung  bereits  früher  angegeben  worden,  sei  Verf.  nicht  be- 
kannt gewesen.  —  Trockenes  basisches  Bleiacetat  von  gleichbleibender  Zusammen- 
setzung [3Pb(C2H302)2-2PbO]  ist  im  Handel;  es  enthalt  nur  0,14  bis  höchstens  2®/o 
Feuchtigkeit.  —  Ein  Überschuß  läßt  sich  beim  Zusetzen  des  trockenen  Pulvers  leicht 
vermeiden ;  man  hört  damit  auf,  sobald  das  Bleisalz  nur  noch  einen  schwachen  Nieder- 
schlag gibt:  das  Filtrat  ist  dann  frei  von  Blei.  O,  Sonntag. 

H.  und  L.  Pellet:  Einfluß  des  Bleiniederschlags  auf  die  Polari- 
sation des  Zuckers.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1905,  23,  638 — 639.) 
—  Die  Verff.  erwidern  auf  die  Bemerkungen  Hernes  (vergl.  das  vorstehende  Refarat)^ 
es  sei  Tatsache,  daß  die  von  einem  Bleiniederschlag  zurückgehaltene  Menge  Zuck^ 
abhängig  ist  von  der  Menge  des  Niederschlags  und  der  Konzentration  der  Zucker- 
lösung, und  nicht  derjenigen  entspricht,  die  man  in  dem  ausgewaschenen  Nieder- 
schlag bestimmen  kann.  Tierkohle  verhält  sich  ähnlich.  —  Daß  der  Bleiniederschlag 
der  ersten  Fällung  ein  anderes  spez.  Gewicht  besitzt  als  der  nach  Zersetzung  mit 
Schwefelwasserstoff  und  wiederholter  Fällung  gewonnene,  ist  erklärlich:  der  erste 
Niederschlag  enthält  beträchtliche  Mengen  Zucker,  die  zweite  Fällung  nur  noch  Spuren, 
und  die  isolierte  organische  Substanz  erhöht  die  Polarisation  einer  Zuckerlösung  nicht, 
weil  sie  wieder  Zucker  absorbiert.  —  Daß  das  neuerdings  verwendete  Präparat  eine 
einheitliche  Zusammensetzung  hat,  ist  anzuerkennen.  Weitere  Versuche  werden  in 
Aussicht  gestellt.  G.  Satmtag, 

H«  und  L. Pellet  und  Pairault :  Über  die  Entfernung  der  Glykose  aus 
Zuckerrohr-  und  anderen  Melassen  durch  Gärung.  (Bull.  Assoc  Chim.  Sucr. 
et  Distill.  1905,  23,  639 — 647.)  —  Seit  längerer  Zeit  sind  Hefenarten  bekannt,  die 
die  Eigenschaften  besitzen,  in  einem  Gemisch  von  Glykose  und  Saccharose  nur  die 
erstere  zu  zerstören.  Da  neuerdings  über  günstige  Erfolge  mit  Saccharomyces  octo- 
sporus  von  J.  Glashan  (Journ.  des  Fabricants  de  sucre  1905,  9.  Aug.)  berichtet 
wird,  so  teilen  Verff.  Versuchsergebnisse  über  diese  Frage  mit,  die  teilweise  schon 
im  Jahre  1902  gewonnen  wurden.  Die  Versuche  sind  mit  einer  auf  Martinique  ge- 
wonnenen Hefenart  in  verschiedenen  Kulturen  angestellt  worden.  Im  Durchschnitt 
wurden  bei  Melasse  86  ^/o  des  vergärbaren  reduzierenden  Zuckers  in  Alkohol  und 
Kohlensäure  umgewandelt.  Die  Vergärung  der  Glykose  erreicht  ihr  Maximum  in 
4  bis  6  Tagen  und  nimmt  darauf  schnell  ab,  danach  beginnt  die  Vergärung  d^ 
Saccharose  wahrscheinlich  erst,  wenn  die  Glykose  vollständig  aufgezehrt  ist.  Bei 
Melasse  aus  Martinique,  die  anscheinend  keinen  unvergärbaren  reduzierenden  Zucker 
enthält,  wurde  der  reduzierende  Zucker  vollständig  zum  Verschwinden  gebracht;  aber 
auch  hier  wurde  dann  die  Saccharose  angegriffen.  —  Die  Möglichkeit,  die  garungs* 
fähigen  Zucker   aus   der   Melasse    vollständig,    oder    doch    annähernd  vollständig   auf 


L  Febrw'iio?.]  Referate.  —  Spiritaos^n  und  Essig.  153 


diesem  Wege  fortzuschaffen,  steht  also  fest.  Ob  das  Verfahren  mi  Großbetrieb  an- 
wendbar ist»  ist  eine  Kostenfrage.  Auch  die  Frage  nach  dem  Wert  der  so  behandelten 
Melasse  für  die  Extraktion  des  Zuckers  bleibt  offen.  o,  Sonntag, 

Dnyk:  Perforationsapparat  zur  völligen  Erschöpfung  von  sac- 
charinhaltigen  Flüssigkeiten.  (Annal.  chim.  analyt  1906,  11,  82 — 84.)  —  Der 
Apparat  besteht  aus  einem  Cylinder,  der  nach  Art  der  Florentiner  Flaschen  am  Boden 
ein  seitlich  abzweigendes,  nach  oben  gerichtetes  und  dort  umgebogenes  Rohr  besitzt. 
Der  Cylinder  wird  zur  Hälfte  mit  dem  Extraktionsmittel  (Äther)  gefüllt,  nachdem  die 
Öffnung  des  seitlichen  Kohres  durch  eine  Schicht  Wasser  abgesperrt  ist  Die  zu 
extrahierende  Flüssigkeit  läßt  man  durch  ein  enges  Rohr  aus  einem  auf  dem  Rande 
des  Cylinders  ruhenden  Gefäß  tropfenweise  einfließen.  Die  Tropfen  fallen  durch  die 
£xtraktionsflüssigkeit,  sammeln  sich  am  Boden  des  Cylinders  und  die  extrahierte 
Flüssigkeit  fließt  durch  das  Rohr  ab.  Das  Verfahren  wird  dann  mit  derselben  Flüs- 
igkeit  zwei  oder  dreiraal  wiederholt.  0.  Sonntag, 

J.  Joteyko:  Ergographie  jdes  Zuckers.  (Bull.  Assoc.  Sucr.  et  Distill.  1905/06 
28,  225-232.) 

Maxime  Carimantrand :  Einfluß  des  Invertzuckers  auf  die  Bestimmung 
des  krystallisierbaren  Zuckers  in  bezug  auf  die  Ausbeute  an  raffiniertem 
Zucker.    (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1905,  [S]  88,  795-799;   Chem.  Centrbl.  1905,  II,  519-520) 

H.Ost:  Zur  Geschichte  der  Strontianentzuckerung.  (Zeitschr.  angew.  Chem* 
1906,  19,  1196-1197.) 

H.  Ciaassen:  Die  Rflckfflhrung  der  Diffusionsabwässer  in  die  Diffusion 
und  die  Wiedergewinnung  des  in  ihnen  enthaltenen  Zuckers  und  der  son- 
stigen Trockensubstanz.    (Zeitscbr.  Ter.  Deutsch.  Zuck.Ind.  1906,  48,  260-278.) 

Spirituosen  und  Essig. 

A.  J.  J*  Vandevelde:  Untersuchungen  über  die  chemischen  Hä- 
molysine. (Bull.  Soc.  Chim.  Belg.  1905,  19,  288—337;  auch  Chem.-Ztg.  1905,  29, 
565 — 666  u.  975.)  —  In  einem  Berichte  des  Oberrates  für  öffentliche  Hygiene  in  Belgien 
wurden  neue  Untersuchungen  über  Giftigkeitsbestimmungen  der  Spirituosen  gewünscht 
mit  dem  Zweck,  die  Giftigkeitsgrenze,  nicht  in  bezug  auf  die  Gehalte  an  zugesetzten 
Beimengungen,  sondern  die  durch  Zusatz  dieser  Beimengungen  (höhere  Alkohole, 
ätherische  öle  u.  s.  w.)  hervorgebrachte  Giftigkeitserhöhung  festzustellen.  Diese  Be- 
stimmungen hat  Verf.  einfacher  durch  Untersuchungen  der  hämolytischen  Eigenschaften 
der  Blutkörperchen  ausgeführt  Für  jede  Lösung  der  geprüften  Verbindungen  wurden 
nach  verschiedenen  Untersuchungsreihen  die  minimalen  Konzentrationen  dieser  giftigen 
Stoffe  bestimmt^  welche  die  Blutkörperchen  hämolysieren.  Eine  solche  Lösung,  in 
welcher  die  Blutkörperchen  nach  einer  bestimmten  Zeit  nicht,  wohl  aber  durch  Zu- 
führung der  geringsten  Spur  der  untersuchten  Stoffe  hämolysiert  werden,  ist  keine  für 
Blutkörperchen  giftige  L^ung;  diese  Lösung  nennt  Verf.  die  kritische  Lösung.  Die 
Untersuchungen  wurden  in  kleinen  Probierröhrchen  (Höhe  93  mm,  lichte  Weite  0,2  cm, 
Inhalt  3  ccm)  ausgeführt.  Erforderlich  sind :  Eine  wässerige  0,9  Vo-ige  Kochsalzlösung, 
eine  ebensolche  Lösung  in  50^/o-igem  Äthylalkohol  und  eine  Aufschwemmung  von 
5*^/o  defibriniertem  Kindsblut  in  0,9  Vo-iger  wässeriger  Kochsalzlösung.  In  den  ver- 
schiedenen Probierröhrchen  wurden  nun  2,5  ccm  von  Mischungen  wässeriger  und 
alkoholischer  (50^/oiger)  Kochsalzlösungen  und  2,5  ccm  der  Blutaufschwemmung,  zu- 
sammen 5  ccm,  zusammengegeben.  Die  Konzentrationen  der  Äthylalkohole  wurden 
so  berechnet,  daß  in  den  aufeinander  folgenden  Probierröhrchen  der  Alkoholgehalt  um 
je  0,5  Vol.-®/o  stieg.  Die  Prüfungen  wurden  öfter  wiederholt;  Tier-  und  Menschen- 
blut ergaben   dieselben  Resultate.    Aus    der  mitgeteilten  Tabelle  über  die    Versuche 
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geht  hervor,  daß  nach  drei  Stunden  die  Lösung  mit  20Vol.-®/o  Äthylalkohol  Hämo- 
lyse  hervorruft,  daß  folglich  diese  Lösung  giftig  ist;  die  Grenzlösung  mit  19,5  VoL-S 
Alkohol  ist  nicht  giftig  und  die  kritische  Jjösung  ist  nach  drei  Stunden  beeDdet. 
Da  durch  wiederholte  Untersuchungen  bewiesen  wurde,  daß  diese  Grenzlösung  zwisdien 
3  und  12  Stunden  unveränderlich  blieb,  so  wurde  auch  die  Zeit  drei  Stunden  als 
Endpunkt  der  Hämolyseerscheinungen  angenommen.  Nun  wurden  der  Methyl-,  Iso- 
propyl-,  Isobutyl-  und  Amylalkohol  in  Lösung  in  Äthylalkohol  untersudit  Die 
kritische  Lösung  für  Methylalkohol  enthält  19,5  ccm  absoluten  Alkohols  oder  19,5  X 
0,7943  =  15,4888  g.  Wenn  diese  Zahl  =  100  angenommen  wird,  so  berechnet  sick 
z.  B.  für  Isopropylalkohol  der  kritische  Koeffizient  zu  47,  d.  h.  47  Gewichfesteile 
Isopropylalkohol  sind  mit  100  Gewichtsteilen  absolutem  Äthylalkohol  isotoxiscL  Der 
kritische  Koeffizient  des  Methylalkohols  ist  kleiner  als  der  des  Äthylalkohols,  d.  k 
Methylalkohol  vermindert  die  Giftigkeit  des  Äthylalkohols.  Durch  die  plasmolytigche 
Methode  mit  den  Epidermiszellen  der  roten  Zwiebel  (Allium  cepa)  fand  Verf.  die 
folgenden  kritischen  Koeffizienten:  Äthylalkohol  =  100,  Isopropylalkohol  =36,8, 
Isobutylalkohol  =  21,2  und  Amylalkohol  =  12,6.  Die  hämolytische  Methode  gab: 
Äthylalkohol  =  100,  Isopropylalkohol  =:  47,  Isobutylalkohol  =  29,  Amylalkohol 
=  12,5.  Demnach  sind  die  Blutkörperchen  gegenüber  der  Toxizität  des  Alkohol:^ 
minder  empfindlich  als  die  Zwiebelzellen;  dagegen  ist  die  hämolytische  Methode  in  der 
Ausführung  einfacher  und  ohne  Mikroskop  ausführbar,  ferner  sind  diese  Giftigkeits- 
bestiramungen  deshalb  von  höherer  Bedeutung,  weil  sie  mit  Blutkörperchen,  dem 
Grundelemente  der  höheren  tierischen  Organismen,  ausgeführt  werden.  Die  Versuche 
wurden  mit  höheren  Alkoholen,  Aldehyden,  Ketonen,  Säuren,  Estern  und  Essenzen, 
die  aus  Alkoholen  und  Estern  bestehen,  fortgesetzt.  Bei  den  Alkoholen,  den  Al- 
dehyden, den  Ketonen  findet  mit  der  Anhäufung  von  Kohlenstoffatomen  eine  Zu- 
nahme der  Giftigkeit  statt,  während  bei  den  Säuren  und  Estern  der  kritische 
Koeffizient  in  dem  Maße  sinkt,  wie  das  Molekulargewicht  zunimmt.  Bei  den  Essenzen 
findet  man  im  allgemeinen  eine  erhöhte  Toxizität;  meist  steigt  die  letztere,  je  nach- 
dem in  der  Essenz  Alkohole  oder  Ester  vorherrschen.  Verf.  konstatiert,  daß  die- 
jenigen Essenzen  auch  in  hämolytischer  Beziehung  die  giftigsten  sind,  welche  sich 
pharmakodynamisch  als  die  wirksamsten  erweisen.  Die  hämolytische  Methode  kano 
auch  zur  Bestimmung  der  Essenzen  in  Spirituosen  benutzt  werden.  —  Die  Art  der 
Ausführung  erläutert  Verf.  am  Beispiel  des  Likörs  Anisette,  welcher  zwei  Essenzen, 
Anis-  und  Baldrianessenz,  enthält,  deren  kritischer  Koeffizient  0,20  ist  Er  stellte  eine 
Reihe  von  Proben  mit  40,  30,  20  und  10  Maßprozent  Alkohol  her,  welche  jede  sovid 
Essenz  enthielten,  daß  je  3  g  der  letzteren  auf  1  1  absoluten  Alkohol  trafen.  Alle  diese 
Mischungen,  denen  zur  Herstellung  der  natürlichen  Verhältnisse  noch  Zuckersynip 
beigefügt  wurde,  wurden  der  Destillation  unterworfen;  die  Destillate  wurden  durch 
Alkoholzusatz  auf  50%  Alkohol  gebracht.  Diesen  Lösungen  wurden  dann  0,9  g^ 
Kochsalz  zugesetzt,  worauf  sie  für  die  Bestimmung  der  kritischen  Lösung  verwendet 
werden  konnten.  Die  Resultate  sind  befriedigend.  Jedenfalls  gestattet  die  Anwendung 
der  hämolytischen  Methode,  den  Gehalt  einer  alkoholischen  Flüssigkeit  an  Essenxen 
festzustellen,  wenn  die  hämolytischen  Eigenschaften  der  letzteren  bekannt  sind. 

a  A.  Nnifäd, 

Philipp  Schidrowitz  und  Frederick  Kaye:  Die  Bestimmung  der  höheren 
Alkohole  in  Branntweinen.  (Analyst  1906,  31, 181 — 194.)  —  Als  Fortsetzung 
der  früheren  Untersuchungen  (Z.  1906,  11,  354)  haben  die  Verff.  das  Verfahren 
von  Allen- Marquardt  (Oxydation  mit  Chromsäure  in  Tetrachlorkohlenstofflösung) 
geprüft  in  bezug  auf  das  Verhalten  des  Amylalkohols  in  verschiedenen  Mengen  und 
unter  verschiedenen  Bedingungen.  Sie  gelangen  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  Resultate 
bei  achtstündigem  Kochen  hier  sehr  genau  sind,  solange  der  Grehalt  an  höherem  Al- 
kohol 0,15  Vo  nicht  übersteigt,  was  bei  den  Handelsbranntweinen  gewöhnlich  der  Fall 


ihrS?*!«)?.]  Referate.  —  Spirituosen  und  Essig.  .    155 


St.  Bei  höherem  Gehalte  ist  lO-stündiges  Kochen  notwendig;  sobald  jedoch  mehr  als 
0,8^0  höhere  Alkohole  zugegen  sind,  ist  eine  Abänderung  der  Methode  notwendig, 
vielleicht  durch  Anwendung  von  Druck  bei  der  Oxydation.  Bei  einem  Gehalt  von 
mehr  ah  0,14  ®/o  empfiehlt  es  sich  aber  schon,  eine  Verdünnung  mit  reinem  60**/o-igem 
Alkohol  vorzunehmen  oder  eine  kleinere  Versuchsmenge  anzuwenden.  Weiter  wurde 
das  in  Frankreich  eingeführte  kolorimetrische  Verfahren  geprüft»  welches 
darauf  beruht,  daß  gewisse  höhere  Alkohole  beim  Erhitzen  mit  konzentrierter  Schwefel- 
saure eine  mehr  oder  weniger  kräftige  Färbung  annehmen,  deren  Intensität  im  Ver- 
hältnis zur  Menge  dieser  Alkohole  stehen  soU.  Verff.  fanden  jedoch,  daß  die  Färbung 
von  der  Art  der  höheren  Alkohole  abhängig  ist,  und  daß  außerdem  die  Ergebnisse 
des  kolorimetrischen  Verfahrens  mit  denen  der  Methode  von  Allen-Marquardt 
selten  übereinstimmen.  Von  Einfluß  sind  ferner  die  Art  des  Erhitzens,  ob  auf  freier 
Flamme  oder  auf  dem  Wasserbade,  und  die  Anwendung  des  Hewitt' sehen  Reagens 
(Phenjlhydrazinsulfonsaurer  Kalk)  oder  des  Salzsäuren  Metaphenylendiamins  zur  Ent- 
fernung der  Aldehyde.  Verff.  verwerfen  daher  das  kolorimetrische  Verfahren  als 
sehr  unzuverlässig  und  halten  nur  das  genannte  Oxydationsverfahren  für  geeignet  zur 
Bestimmung  der  höheren  Alkohole  in  Branntweinen.  C.  A,  Neufeld. 

Fr.  Esehbaum:  Kritik  der  amtlichen  Prüfungsmethoden  der  Spi- 
rituspräparate. (Ber.  Deutsch.  Pharm.  Ges.  1905,  15,  353—368)  -—  Verf.  hat 
seine  Methode  zum  Nachweise  des  Acetons  in  mit  denaturiertem  Spiritus  versetzten 
Bpirituspräparaten,  welche  in  dem  Ministerial-Erlaß  vom  20.  Juni  1905  empfohlen 
wird,  insofern  vereinfacht,  als  er  die  Nitroprussidprobe  nicht  mit  dem  Destillate, 
sondern  mit  der  Substanz  selbst  ausführt.  Er  verfährt  wie  folgt:  Die  zu  unter- 
suchende Flüssigkeit  wird  mit  ein  bis  zwei  Teilen  Wasser  verdünnt,  mit  Bleiessig  im 
Überschuß  versetzt  und  das  farblose  Filtrat  mit  Natronlauge,  Nitroprussidnatrium 
und  darauf  mit  Essigsäure  versetzt  Letztere  bewirkt  eine  Lösung  des  ausgefällten 
Bleihydrats,  wodurch  die  Violettfärbung  bei  Gegenwart  von  Aceton  deutlich  hervor- 
tritt An  Stelle  der  2^/«Vf-Jgen  Lösung  der  amtlichen  Anweisung  schlägt  der  Verf. 
die  Verwendung  einer  konz.  Lösung  von  Nitroprussidnatrium  vor,  welche  vier  bis  sechs 
Wochen  lang  haltbar  ist.  Bezüglich  der  Ausführungen  des  Verf.'s  zum  Nachweise 
des  Acetons  in  den  verschiedenen  Tinkturen  sei  auf  das  Original  verwiesen.  —  Den 
Nachweis  des  Methylalkohols  neben  dem  des  Acetons  hält  der  Verf.  nicht  für  not- 
wendig. A.  Hebebrand, 

F.  Rothenbach:  Die  Vorgänge  in  den  Schnellessigbildnern. 
(Deutsche  Essigind.  1905,  9,  217 — 220.)  —  Bei  normalem  Betriebe  ist  die  Aldehyd- 
bildung  in  den  Schnellessigbildnern  so  gering,  daß  wir  sie  selbst  mit  unseren  chemi- 
schen Reagetnien  nicht  ohne  weiteres  nachweisen  können;  man  muß  eine  nicht  un- 
beträchtliche Menge  der  Abgase  durch  eine  stark  gekühlte  Vorlage  saugen  bezw.  durch 
Kühlung  verdichten,  um  den  Nachweis  des  Vorhandenseins  von  Aldehyd  mit  Hilfe 
der  Metaphenylendiaminreaktion  zu  erbringen ;  in  schlecht  funktionierenden  Apparaten 
ist  dieser  Nachweis  nicht  schwer.  Die  Aldehydbildung  ist  also  nicht,  wie  früher  an- 
genommen wurde,  als  eine  eigentliche  Zwischenstufe  bei  der  Säurebildung  anzusehen. 
In  der  stark  gekühlten  Vorlage  wurde,  abgesehen  von  Aldehyd,  stets  ein  äußerst 
angenehm  riechender  Äther  (nicht  Essigäther)  verdichtet,  der  in  größeren  Mengen 
auftrat  als  der  Aldehyd.  —  Wird  den  Essigpilzen  zu  wenig  Alkohol  zugeführt  so 
tritt  Überoxydation  ein,  das  Easigsäuremolekül  wird  weiter  in  Kohlensäure  und  Wasser 
verwandelt;  es  ist  daher  Sorge  zu  tragen,  daß  der  Alkoholgehalt  in  den  Schnellessig- 
bildnem  nicht  zu  gering  und  die  Luftzufuhr  nicht  zu  stark  ist.  Bei  der  Prüfung  auf 
etwa  auftretende  Kohlensäure  (der  Überoxydation)  durch  Verlöschen  eines  glimmern- 
den Spanes  ist  zu  bedenken,  daß  der  Span  auch  durch  Stickstoff  erlöscht,  der  nach 
dem  Verbrauche  des  Sauerstoffes  der  Luft  übrig  bleibt  und  eine  gute  Gärung  andeuten 
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wurde.  —  Es  ist  dem  Verf.  nicht  gelungen,  mit  Hilfe  der  Guajakharzreaktion  einen 
Nachweis  für  das  Vorhandensein  von  Enzymen  (Oxydasen)  in  den  SchnellesaigbildDem 
zu  führen,  allein  die  Versuche  Buchner's,  dem  es  gelungen  ist,  mit  abgetöteten 
Essigbakterien  eine  Gärung  hervorzurufen,  beweisen,  daß  im  Essig  Enzyme  vorhanden 
sein  müssen.  —  Abgesehen  von  chemisch- enzymatischen  Vorgangen  spielen  auch  noch 
physikalische  Gesetze  eine  wichtige  Rolle  in  deu  Schnellessigbildern,  speziell  osmotische 
Vorgange.  Wird  nun  Flüssigkeit,  Essigmaische  oder  Essig,  auf  die  Späne  im  Easig- 
bildner  gegeben,  so  fließt  ein  Teil  der  Flüssigkeit,  von  Span  zu  Span  tropfend,  bald 
nach  unten  durch  den  Bildner  hindurch,  ein  anderer  Teil  der  Flüssigkeit  wird  aber 
von  den  Spänen  aufgesaugt  und  nach  osmotischen  Gesetzen  langsam  weiterg^eben. 
Als  Verf.  einen  Bildner,  der  vorher  mit  Spritmaische  bedient  war,  mit  Weinmaiäcbe 
beschickte,  betrug  der  Extraktgehalt  des  Essigs  beim  Beginne  des  Versuchs  0,752  g 
in  100  ccm.  Nach  24  Stunden  war  der  Extraktgehalt  noch  derselbe,  nach  weiteten 
2  Tagen  war  er  auf  0,8058  g,  am  6.  Tage  auf  0,8875  g,  am  10.  Tage  auf  1,0472, 
am  13.  auf  1,153,  am  14.  auf  1,210  und  am  18.  Tage  auf  das  Maximum  1,287 
gestiegen.  Der  Essig  wäre  also  erst  von  diesem  Zeitpunkte  ab  als  Weinessig  zu  -ver- 
kaufen  gewesen.  Der  Versuch  zeigt,  daß  die  osmotischen  Vorgänge  eine  große  fiolle 
bei  der  Schnellessigfabrikation  spielen  können.  H.  Rsuger. 

W.  Henneberg:  Die  im  lagernden  Essig  lebenden  Organismen 
und  die  bei  der  Pasteurisierung  des  Essigs  anzuwendenden  Tempe- 
raturen. (Deutsche  Essigind.  1905,  9,  369 — 372.)  —  Bekanntlich  erweist  sich  der 
mit  Hilfe  der  Essigbakterien  ei-zeugte  Essigsprit  und  Weinessig  (Gärungsessig)  beim 
Lagern  in  Fässern  oder  in  nicht  luftdicht  verschlossenen  Flaschen  manchmal  als  nicht 
haltbar.  Der  Essig  wird  unter  gewissen  Verhältnissen  trübe,  auf  der  Oberfläche 
bilden  sich  Pilzhäute,  Schleimfäden  durchsetzen  die  Flüssigkeit^  schließlich  finden  sich 
dicke,  gallertartige  Schleim massen  an  der  Oberfläche  oder  als  Bodensatz.  Der 
Essig  wird  daher  unansehnlich  und  unappetitlich,  er  verliert  in  manchen  Fällen  an 
Säure  und  bekommt  einen  unangenehmen  Geruch  und  Geschmack.  Alle  diese  V»- 
änderuugen  sind  durch  Organismen  entstanden,  die  im  fertigen  Essig  zu  leben  ver- 
mögen. Essigaale  oder  fein  verteilte  Essigbakterieu  (B.  ascendens)  verursachen  eine 
Trübung  des  Essigs;  eine  Pilzhaut  auf  der  Oberfläche  wird  ebenfalls  durch  Essig- 
bakterien oder  durch  Kahmhefen  hervorgerufen;  die  Schleimmassen  im  Essig  werden 
durch  das  Schleimessigbakterium  (B.  xylinum)  gebildet.  Kahmhefen  und  E^ssigbakterien 
können  die  Essigsäure  verzehren ;  den  Älchen  dienen  die  Essigbakterien  als  Nahrung. 
Je  geringer  der  Gehalt  des  Essigs  an  Essigsäure  ist,  desto  üppiger  entwickeln  sich  die 
genannten  Lebewesen.  Eine  starke  Vermehrung  des  Essigaales  ist  nur  dann  zu  be- 
fürchten, wenn  der  Essig  weniger  als  6^0  Essigsäure  enthält.  Die  Kahmhefe  ist 
gegen  größere  Mengen  Essigsäure  am  empfindlichsten;  einige  Kahmhefen  ertragen 
nicht  einmal  einen  Gehalt  von  1  ^/o,  andere  nicht  mehr  als  4^io.  Stärkere  Elssige 
sind  also  gegen  diese  säureverzehrenden  Hefen  durchaus  geschützt,  schwache  £s3ige 
können  ihrer  Säure  völlig  beraubt  werden,  sodaß  nur  eine  faulig  riechende  Flüssigkeit 
zurückbleibt.  Am  widerstandsfähigsten  ge^n  einen  größeren  Essigsäuregehalt  sind  einige 
Essigbakterienarten,  die  selbst  in  11^/o-iger  Essigsäure  noch  gedeihen.  Es  ist  daher 
in  sehr  vielen  Fällen  eine  Entfernung  der  genannten  Lebewesen  aus  dem  fertigen 
Essig  nötig  und  angebracht;  man  erreicht  dies  am  einfachsten  durch  das  Pasteuri- 
sieren. Durchaus  notwendig  ist  das  Pasteurisieren,  wenn  bei  Anwendung  von  Rein- 
kulturbakterien ein  von  Bakterien,  Kabmhefen  und  Älchen  befreiter  Ansäuerungsessig 
zur  Herstellung  der  Essigmaische  für  die  Weinessig-  oder  Schnellessigfabrika  üoa  be- 
nutzt werden  soll.  Wichtig  ist  nun  die  Frage,  wie  hoch  der  Essig  zur  Abtötung 
der  in  demselben  lebenden  Organismen  erhitzt  werden  muß.  Ein  zu  niedriges  Er- 
hitzen ist  erfolglos,  zu  hohes  und  zu  langes  Erhitzen  bedingt  Verlust  an  Bukettstoffen 
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und  Qualitatsverschlechterung.  Nach  des  Verf.'s  Versuchen  sterben  die  Essigaale  in 
3  und  6^/o-igem  Essig  etwas  spater  ab  als  in  12,3®/o-igem;  eine  kurze  Erhitzung 
bis  auf  47,5^  oder  eine  2  Minuten  lang  dauernde  bei  46^  genügt  jedenfalls  zur 
Abtötung  in  allen  Fällen.  Eine  Art  Kahmhefe,  welche  in  B%-igem  Essig  zu 
leben  vermag,  vertrug  in  Wasser  erhitzt  55^  noch  gut»  war  aber  bei  60^  abgestorben. 
f^igbakterien  werden  durch  Erhitzen  bis  auf  48  —  50^  C  oder  durch  2  Minuten 
langes  Erhitzen  auf  46^  sicher  getötet.  Um  einen  Essig  zu  pasteurisieren,  sind  also 
48 — 50®  G  ganz  ausreichend  und  zwar  braucht  Essig  bezw.  Essigmaische  nur  einige 
Minuten  bis  auf  48  und  50^  C  erhitzt  zu  werden,  natürlich  abgesehen  von  der 
Abtötung  dicker  Schleimhäute,  bei  denen  das  Erhitzen  länger  dauern  muß,  um  ein 
Eindringen  der  Temperatur  zu  erzielen.  —  Die  älteren  Angaben,  nach  denen  ein  ein- 
stundiges Erhitzen  auf  55 — 60®  nötig  sein  sollte,  sind  zu  korrigieren.       H,  BöUger. 

A.  J.  J.  Vandevelde :  Über  die  Bestimmung  der  Giftigkeit  chemischer  Ver- 
bindungen durch  die  Blathämolyse  III.  (Chem.  Ztg.  1906,  80.  296—297.)  —  Verf.  hat 
eine  Anzahl  weiterer  Verbindangen  nach  seinem  Vei-fahren  (vergl.  Z.  1907, 18,  153)  untersucht. 

H.Mastbaum:  Über  die  Beurteilung  der  Branntweine.  (Zeitschr.  angew.  Chera. 
1906,  19,  1197-1198.) 

KonservierangsinitteL 

H.  W.  Wiley:  Die  Verwendung  von  Konservierungsmitteln  in 
Nahrungsmitteln.  (Americ.  Journ.  Pharm.  190«,  78,  153 — 169.)  —  Die  Frage 
der  Berechtigung  zur  Verwendung  von  Konservierungsmitteln  erörtert  Verf.  an  der 
Hand  der  vor  dem  Ausschuß  des  Repräsentantenhauses  abgegebenen  Gutachten  der 
Sachverständigen.  Verf.  hat  seine  Ansicht  bereits  in  früheren  Abhandlungen,  insbe- 
sondere bezüglich  der  Borsäure  (vergl.  Z.  1904,  8,  714)  dargelegt.  Im  allgemeinen 
ist  die  Verwendung  von  Konservierungsmitteln  für  Nahrungsmittel  nicht  notwendig 
und  völlig  durch  die  längst  üblichen  unschädlichen  Verfahren  der  Haltbarmachung  zu 
ersetzen.  Andererseits  führt  sie  allzu  leicht  dazu,  minderwertigen  oder  verdorbenen 
Waren  den  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  geben  und  der  Nachlässigkeit 
und  TJnreinlichkeit  Vorschub  zu  leisten.  Bezüglich  der  Gesundheitsschädlichkeit  der 
Konservierungsmittel  weist  Verf.  auf  seine  Untersuchungen  der  Borsäure  hin  und  be- 
richtet kurz,  daß  seine  neueren  Versuche  auch  die  Schädlichkeit  von  Salicylsäure, 
Benzoesäure,  Schwefliger  Säure,  Formaldehyd  und  Kupfersulfat  erwiesen  haben.  Der 
Einwand,  daß  die  Konservierungsmittel  nur  in  sehr  kleinen  Mengen  zugesetzt  würden, 
ist  nicht  stichhaltig,  denn  was  „kleine^^  Mengen  sind,  beurteilt  doch  nur  der  Hersteller 
der  Ware,  der  soviel  nimmt,  als  er  für  nötig  hält.  Wenn  die  beti-effende  Sub?»tanz 
harmlos  ist,  so  braucht  eine  Grenze  nicht  festgesetzt  werden;  ist  sie  aber  schädlich, 
so  darf  sie  überhaupt  nicht  benutzt  werden.  Endlich  ist  doch  zu  berücksichtigen, 
daß  die  große  Mehrzahl  der  Konsumenten  ihre  Nahrung  ohne  Zusätze  von  Chemi- 
kalien verzehren  will  und  daß  dies  ihr  gutes  Recht  ist.  Ö.  Sonntag. 

Wilson  H.  Low:  Borsäure,  ihr  Nachweis  und  ihre  Bestimmung  in 
großen  oder  kleinen  Mengen.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  807 — 823.) 
—  Verf.  hat  gefunden,  daß  es  beim  qualitativen  Nachweis  der  Borsäure  nicht  not- 
wendig ist,  das  Kurkumapapier  bei  der  Temperatur  des  Wasserbades  zu  trocknen, 
sondern  daß  es  vollständig  genügt,  das  Trocknen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  oder 
bei  40 — 5u®  an  der  Luft  oder  im  Vacuum-Exsikkator  vorzunehmen.  Der  Nachweis 
ist  auch  dann,  selbst  bei  Gegenwart  größerer  Mengen  anderer  Salze,  wie  Nitraten  und 
Phosphaten  äußerst  scharf,  sodaß  bis  zu  0,0000001  g  Borsäure  in  0,10  ccm  leicht 
erkannt  werden  können.  Bei  der  quantitativen  Bestimmung  ist  es  sehr  schwierig,  alle 
Borsäure  aus  einer  wässerigen  Lösung  mit  Hilfe  von  Methylalkoholdämpfen  überzu- 
treiben.    Die  geringste  Menge  zurückbleibenden  Wassers  hält   noch  Borsäure  zurück. 
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Durch  Zusatz  eines  wasserbindenden  Mittels,  wie  trockenes,  gekörntes,  chemisch  reines 
Chlorcalcium  ist  es  dagegen  möglich,  sämtliche  Borsäure  überzudestillieren,  ohne  daß 
man  zur  Trockne  einzudampfen  braucht.  Qualitative  Probe:  Bei  Fleisch  oder 
anderen  Btoffen  wird  in  der  Weise  verfahren,  daß  10  g  der  zerkleinerten  SubsUni 
mit  5  ccm  V«  N.-Natronlösung  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockne  verdampft  wer- 
den. Die  trockne  Masse  wird  bei  mäßiger  Flamme  unter  gleichmäßiger  Erhitzung 
der  ganzen  Schale  verascht,  wobei  ein  Anbrennen  der  Kohle  zu  vermeiden  isi^  wdi 
hierbei  leicht  Bor  verflüchtigt  wird.  Die  Asche  wird  mit  etwa  10  ocm  Wasser,  denen 
1  ccm  konzentrierte  Salzsäure  zugesetzt  wurde,  angerieben  und  filtriert.  Elwa  1  ocm 
des  Filtrates  werden  auf  einem  Uhrglase  mit  einem  Stückchen  Kurkumapapier  auf 
dem  Wasserbade  eingedampft.  Hierbei  gibt  sich  die  Borsäure  selbst  in  den  kleinsten 
Mengen  zu  erkennen,  auch  bei  Gegenwart  von  Nitraten,  Sulfaten  und  Phosphaten. 
Es  genügt  auch,  das  Kurkumapapier  bei  40 — 50^  im  Vacuum  einzutrocknen.  Für 
die  quantitative  Bestimmung  sind  folgende  Reagentien  notwendig:  Borsäure- 
freier  Methylalkohol,  borsäurefreie  Salzsäure,  chemisch  reines  gekörntes  Chlorcalcium, 
Normal-  oder,  bei  kleineren  Borsäuremengen,  ^/lo  Normal-Natronlauge  und  Schwefel- 
säure, beide  möglichst  frei  von  Karbonaten.  Als  Indikatoren:  Methylorange  (l  g  in 
1  1  Wasser);  p-Nitrophenol  (1  g  in  76  ccm  neutralem  Alkohol  gelöst  und  mit  25  ocm 
Wasser  versetzt) ;  Phenolph talein  (5  g  in  500  ccm  Alkohol  gelöst  und  mit  Wasser 
zu  1  1  aufgefüllt).  Die  hier  verwendeten  Normal lösungen  werden  mit  Wasser  her- 
gestellt, das  nach  der  Destillation  zwanzig  Minuten  lang  in  einem  Gefäße  gekocht 
wurde,  welches  darauf  mit  einem  Natron kalkturm  verbunden  wird,  um  den  Zutntt 
von  Kohlensäure  zu  verhindern.  Der  verwendele  Methylalkohol  wird  vorher  über 
konzentrierter  Natron-  oder  Kalilauge  jedesmal  frisch  destilliert  und  geprüft,  ob  er 
frei  von  Borsäure  ist.  Die  Ausführung  der  Bestimmung  geschieht  in  der  Weise,  daß 
50  g  der  gut  gemischten  Fleisch-  oder  sonstigen  Probe  in  einer  Schale  in  möglichst 
dünner  Schicht  ausgebreitet  und  mit  25  ccm  Normal-Natriumkarbonatlösung  auf  dem 
Wasserbade  getrocknet  werden.  Dann  wird  in  der  oben  erwähnten  Weise  vorsichtig 
verascht.  Die  Asche  wird  in  einer  Reibschale  zerrieben  und  in  den  Destillierkolben 
übergeführt.  In  der  zur  Veraschung  benutzten  Schale  läßt  man  jetzt  10  ccm  W^asser 
und  1  ccm  starke  Salzsäure  80  Sekunden  lang  stehen  und  gießt  die  Flüssigkeit  eben- 
falls in  das  Destilliergefäß.  Man  gibt  noch  3 — 5  ccm  starke  Salzsäure  zu  und  läßt 
alles  einige  Minuten  lang  auf  die  Asche  einwirken,  um  alle  Borsäure  zu  lösen.  Dann 
gibt  man  10 — 15  g  von  dem  Chlorcalcium  hinzu,  die  durch  Schütteln  möglichst  zur 
Lösung  gebracht  werden.  Der  Kolben  wird  jetzt  mit  dem  Destillierapparat  verbunden; 
durch  diesen  werden  sodann  Methylalkoholdämpfe  durchgeleitet.  Wenn  lOCi  ccm 
Destillat  erhalten  sind,  wird  die  Destillation  unterbrochen.  Dieses  wird  mehreremal 
wiederholt,  bis  durch  eine  Probe  keine  Borsäure  mehr  nachgewiesen  wird,  was  anzu- 
nehmen ist^  sobald  ein  Destillat  nur  noch  einen  Tropfen  Vio-Normal-Lauge  benötigt 
Die  Prüfung  jedes  Destillates  erfolgt  in  der  Weise,  daß  dieses  nach  Zusatz  voa  einem 
Tropfen  Nitrophenol-Indikator  mit  Normal-Natronlauge  bis  zum  Auftreten  der  Gelb- 
färbung versetzt  wird;  dann  ist  alle  übergegangene  Mineralsäure  neutralisiert.  Hierauf 
wird  l  ccm  Phenolphtaleinindikator  zugegeben  und  mit  Normalnatronlauge  bis  zur 
schwachen  Rotfärbung  titriert.  Die  Differenz  zwischen  beiden  Titrationen  entspricht 
der  in  dem  Destillat  vorhandenen  Borsäure.  Man  setzt  dann  zur  sicheren  Oberführung 
aller  Borsäure  in  Natriumborat  doppelt  soviel  Natronlauge  zu,  als  die  genannte  Dif- 
ferenz beträgt  Man  bringt  ein  Kapillar-Siederöhrchen  in  den  Kolben  und  dampft 
den  Methylalkohol  auf  dem  Wasserbade  ab;  dann  löst  n)an  den  Rückstand  in  etwa 
25  ccm  Wasser  und  gibt  bis  zur  Entfärbung  Normal-Schwefelsäure  zu.  Hat  man 
viel  Natronlauge  verbraucht,  neutralisiert  man  besser  mit  konzentrierter  Salzsäure,  um 
nicht  zu  viel  Flüssigkeit  zu  erhalten.  Nachdem  man  jetzt  den  Kolben  kurze  Zeit 
ins  Wasserbad  gesetzt  hat,  verbindet  man  ihn  mit  einer  Saugpumpe;    in    kurzer  Zeit 
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ist  die  Evakuierung  vollständig  und  unter  lebhaftem  Sieden  der  Lösung  wird  alle 
Kohlensäure  ausgetrieben;  eventuell  wird  die  Erhitzung  wiederholt  Die  Losung  muß 
in  der  Wärme  und  Kälte  farblos  sein,  sonst  setzt  man  noch  Säure  zu.  Man  titriert 
jetzt  mit  Kormal-Natronlauge  bis  zur  Gelbfärbung  des  NitrophenolindiJ^ators.  Man 
laßt  hierauf  35  ccm  Glycerin  einfließen  und  setzt  —  je  nach  der  vorhandenen  Bor- 
sauremenge  —  Normal-  oder  Zehntel-Normallauge  zu,  bis  eine  entschiedene  rote 
Färbung  auftritt.  Die  Differenz  zwischen  dem  Endpunkt  der  Titration  mit  Nitro- 
phenol  und  derjenigen  mit  Phenolphtalein  multipliziert  man  mit  0,0062024  und  er- 
hält so  in  Grammen  die  Borsäure,  wenn  Zehntellauge  zur  Titration  verwandt  wurde. 
Der  Apparat  findet  sich  abgebildet  und  beschrieben.  C,  A,  Neyfeld, 

Deufien:  Zur  Kenntnis  der  Flußsäure.  (Vortrag  auf  der  78.  Ver- 
sammlung Deutscher  Naturforscher  und  Arzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Vortr.  bespricht 
einleitend  die  Ergebnisse  seiner  früheren  Arbeiten  über  Flußsäure  und  Fluorver- 
bindungen. Im  Laboratorium  kann  man  die  Flußsäure  verwenden,  um  Rost  von 
eisernen  und  kupfernen  Geräten  schnell  zu  entfernen.  Lösungen  von  6— ^^o  greifen 
die  menschliche  Haut  nicht  an.  Will  man  Schwefelsäure  in  Flußsäure  nachweisen, 
so  dampft  man  die  zu  prüfende  Säure  mit  möglichst  wenig  Soda  im  Platintiegel  zur 
Trockne  und  zerreibt  den  Rückstand  mit  wasserfreier  Soda.  Dieses  Gemisch  wird, 
in  Papier  gehüllt,  im  inneren  Flammenkegel  einer  schwedischen  Lötrohrlampe  bis  zum 
Schmelzen  erhitzt  Nach  Auflösen  der  Schmelze  in  Wasser  und  Übersättigen  mit 
Elssigsäure  wird  die  zu  Sulfid  reduzierte  Schwefelsäure  mittelst  Bleilösung  nachge- 
wiesen. Die  gleiche  Reaktion  eignet  sich,  um  auf  kolori metrischem  Wege  die  Schwefel- 
säure quantitativ  zu  bestimmen.  Nach  dem  angegebenen  Verfahren  gelang  es,  in 
reiner  konzentrierter  Flußsäure  von  Kahl  bäum  0,001  °/o  SO4  zu  ermitteln.  Es 
werden  sodann  Angaben  gemacht,  über  eine  von  W.Lenz  bereits  in  den  70-er  Jahren 
verwendete,  damals  jedoch  nicht  veröffentlichte  Methode  zur  Bestimmung  des  Fluors. 
Bei  diesem  Verfahren  wird  die  fluorhaltige  Substanz  mit  kieselsäurefreiem  Kalk  ver- 
mischt erhitzt.  Das  gebildete  Fluorcalcium  wird  durch  Behandeln  mit  Wasser  und 
Essigsäure,  denen  man  zweckmässig  etwas  Alkohol  zufügt,  vom  überschüssigen  Kalk 
befreit  und  zur  Wägung  gebracht.  -P.  BuUenberg. 

Siro  Grimaldi:  Über  die  Verbreitung  von  Schwefligsäureanhydrid 
und  seinen  Salzen  als  Konservierungs-  und  Bleichungsmittel  von 
Nahrungsmitteln.  (Staz.  sperim.  agrar.  lul.  1905,  88,  577 — 580.)  —  Wie 
früher  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1904,  37,  374)  hat  Verf.  auch  weiterhin  mit 
schwefliger  Säure  gebleichte  Nahrungsmittel  im  Handel  angetroffen.  Auch  in  kali- 
fornischen Früchten,  ferner  in  verschiedenen  Leimarten  und  Gummisorten  ließ  sich 
Natrium bisulfit  nachweisen.  Verf.  tritt  für  gesetzliche  Maßnahmen  ein,  um  die  Ver- 
wendung von  Schwefligsäureanhydrid  und  seiner  Salze  zum  Konservieren  und  Bleichen 
von  Nahrungsmitteln  zu  verhindern.  W.  Koih, 

£•  J«  Orlow:  Analyse  von  Lösungen  der  hydroschwef ligsaueren 
Salze.  Analyse  des  Formalins.  (Journ.  rußk.  phys.-chim.  obschtsch.  19(»4, 
86,  924 — 925  u.  1311 — 1317.)  —  Die  vom  Verf.  vorgeschlagene  neue  Methode  der 
Untersuchung  von  Lösungen  der  hydroschwef  ligsaueren  Salze  beruht  auf  folgender 
Reaktion:  Eine  zur  alkalischen  Lösung  des  Doppelsalzes  Jodquecksilber- Jod kalium 
hinzugefügte  Lösung  eines  hydroschweflig saueren  Salzes  scheidet  metallisches  Queck- 
silber in  Form  eines  grauen  Pulvers  aus.  Das  ausgeschiedene  Quecksilber  wird  auf 
einem  Asbestfilter  aufgefangen  und  zwecks  Entfernung  der  hydroschwef  ligsaueren  Salze 
mit  Wasser  ausgewaschen,  worauf  es  samt  dem  Asbestfilter  in  lO^o-ige  Natronlauge 
kommt,  welcher  eine  bestimmte  Menge  einer  ^/lo  N.- Jodlösung  hinzugefügt  wird. 
Nachdem  das  Quecksilber  in  Lösung  gegangen  ist,  wird  mit  Salzsäure  angesäuert  und 
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der  Überschuß  von  Jod  durch  Titrieren  mit  Vio  N.-Natriumthiosulfat-Lösung  bestimml. 
Aus  der  Menge  des  durch  Quecksilber  gebundenen  Jodes  kann  die  Menge  der  hjdro- 
schwefligen  Säure  oder  des  Stflzes  derselben  in  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  be- 
stimmt werden,  d.  h.  jeder  Kubikzentimeter  des  durch  Quecksilber  gebundeuen  Jode» 
entspricht  0,01  g  Quecksilber  =:  0,0087  g  Na28204.  Eine  Oxydation  des  reduzierteo 
Quecksilbers  ist  bei  dieser  Methode  nicht  zu  befürchten,  wie  dies  bei  der  MethcNie  von 
Fradis  der  Fall  ist  —  Das  „feste  Hydrosulfit  NF"  der  Fabrik  vorm.  Meister, 
Lucius  &  Brüning  hat  Verf.  nach  seiner  Quecksilbermeihode  untersucht  and  ge- 
funden, daß  es  außer  NagS^O^  auch  Formaldehyd  enthält.  —  Die  Formalinunter- 
suchung,  welche  Verf.  vorschlägt,  beruht  darauf,  daß  beim  Mischen  einer  ver- 
dünnten Formalinlösung  mit  einer  alkalischen  Lösung  der  Doppel  Verbindung  Queck- 
silberjodid-Jodkalium  das  Jodquecksilber  bis  zu  metallischem  Quecksilber  reduziert  wird, 
welches  als  amorphes  graues  Pulver  niederfällt.  Die  weitere  Bestimmung  geschieht  in 
der  oben  angeführten  Weise.  1  ccm  der  durch  Quecksilber  gebundenen  Vio  N.-Jod- 
lösung  entspricht  0,01  g  Quecksilber  =  0,0015  g  Formaldehyd.  A.  BammmL 

H.  GroSmann  und  A.  Aufrecht:  Die  titrimetrische  Bestimmung  des 
Formaldehyds  und  der  Ameisensäure  mit  Kaliumpermanganat  in 
saurer  Lösung.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1906,  39,  2455 — 2458.)  —  Verff.  haben 
die  Brauchbarkeit  der  von  Van  in  o  und  Seitter  angegebenen  Methode  der  Form- 
aldehyd- Bestimmung  (Z.  1902,  5,  686)  festgestellt,  wenn  man  das  Kaliump^man- 
ganat  nicht  nur  10  Minuten ,  sondern  mindestens  eine  Stunde  lang  einwirken  läßt 
—  Die  Oxydation  der  Ameisensäure  verläuft  in  der  Kälte  sehr  langsam.  A-us 
einer  Reihe  von  Versuchen  ergab  sich,  daß  die  Reaktion  bis  zum  vollständigen  Verlauf 
etwa  sechs  Stunden  braucht.  25  ccm  Ameisensäure  (entsprechend  0,0445  g)  wurden 
in  einer  verschlossenen  Flasche  mit  25  ccm  */io  N.-Kaliumpermanganatlösung  und 
50  ccm  Schwefelsäure  (3  -1-  5)  im  Dunkeln  stehen  gelassen,  dann  auf  etwa  40^  «■wärmt 
und  mit  Oxalsäure  bis  zum  Verschwinden  der  Rotfärbung  und  des  ausgeschiedenen 
Superoxyds  und  dann  mit  ^/lo  N.-Kaliumpermanganatlösung  bis  zur  schwachen  Rot- 
färbung titriert.  Salze  der  Ameisensäure  lassen  sich  ebenso  titrieren  wie  die  freie  Säure 
selbst.  G.  Sonniag. 

U.  La  Wall:  Verhalten  des  Vanillins  bei  den  Formaldehyd  nach- 
weisen. (Amer.  Journ.  Pharm.  1905,  77,  392 — 394.)  —  Versuche,  festzustellen,  ob 
Vanillin  und  Cumarin  mit  den  bekannten  Reagentien  auf  Formaldehyd  ähnliche 
Farbenreaktionen  geben,  führten  zu  den  in  der  nachstehenden  Tabelle  dargestellten 
Ergebnissen : 


Bezeichnung 
der  Reaktion 


Milch  mit  |      Form- 
Form-  I    aidehyd- 
aldehyd  ISsung 
1:20000         1:20000 
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Vanillia-  '  MUch  mit 
ISsDOg  I  Vanillm 
1 :  1000      I      1 :  1000 
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Hehner'sche  Reaktion  .     . 

Phlorogluzin-Reaktion 

Phenylhydrazin-Reaktion 
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Vanillinlosungen  von  1  :  200  000  gaben  noch  positive  Reaktionen  mit  dem  Re- 
sorzin-Schwefelsäure-Reagens.  Die  Reaktion  mit  Phenolschwefekäure  war  nicht  ganz 
so  empfindlich;  sie  trat  bis  zur  Verdünnung  von  1  :  100000  auf,  w&hrend  die 
Hehner'sche  Reaktion  sich  noch  bei  größerer  Verdünnung  empfindlich  zeigte. 

O,  Sonntag, 

£.  Späth:  Über  den  Nachweis  und  die  Bestimmung  der  Salicylsäure  in 
Nahrangs-  und  Genußmitteln.  (9add.  Apoth.-Ztg.  1906  No.  1,  2,  3;  Pharm.  Centralhalle 
1906,  47,  241-242.) 

A.  Trillat:  Bildung  von  Formaldehyd  bei  der  Zersetzung  von  Zucker 
darch  Wärme.    (Bull.  Assoc.  Chim.  Sncr.  et  DistilL  1905,  28,  649-652.) 

A.  Trillat:  Beobachtungen  über  die  Rolle  des  Formaldehyds  bei  der 
Earamelisierung  Ton  Zucker.    (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1905,  23,  652—655.) 

A.  TrUlat:  Über  die  antiseptischen  Eigenschaften  der  gasförmigen 
Verbrennungsprodukte  des  Zuckers.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1905,  28, 
655—657.) 

Diese  drei  Abhandlungen  bieten  im  wesentlichen  eine  Wiedergabe  des  Inhalts  der  bereits 
in  anderen  Zeitschriften  erschienenen  Arbeiten  des  Verf.'s  (vergl.  Z.  1906,  12,  375.) 

O.  Sonntag. 

Alb. Strick rodt :  Formaldehyd.  Eine  Monographie  vom  chemisch-pharma- 
zentischen  Gesichtspunkt  unter  besonderer  Berflcksichtigung  der  neuesten 
Errungenschaften.    (Pharm.  Centralhalle  1906,  47,  57-61,  77-82  und  97—107.) 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  öle,  Seifen,  Harse,  Wachse. 

B.  Moreau  und  A.  Bietrix :  Ist  Lebertran,  der  sioh  oberhalb  0^  trübt, 
verfälscht?  (Bull.  Bciences  Pharmacol.  1905,  7,  204—206;  auch  Apoth.-Zt^.  1905,  20, 
834.)  —  Lebertran  wird,  abgesehen  von  der  Unterscheidung  nach  Farbe,  in  zwei  Handels- 
sorten unterschieden,  „nicht  geklarte  öle"  und  „bei  100®  nicht  gerinnende  öle".  Die 
letzteren  werden  durch  Gefrierenlassen  und  Abpressen  gewonnen.  Um  zu  entscheiden, 
ob  Liebertran  durch  Gefrierenlassen  sich  stark  verändert,  haben  Verff.  einen  reinen 
„nicht  geklärten"  Tran  filtriert,  einen  Teil  des  Filtrats  mehrere  Stunden  lang  in 
eine  Eältemischung  gebracht  und  in  der  Kälte  von  den  Ausscheidungen  abfiltriert. 
Die  so  erhaltenen  drei  Fraktionen  unterscheiden  sich  in  Jodzahl,  Verseifungszahl  und 
Gehalt  an  freien  Fettsäuren  nur  wenig  voneinander.  An  nichtflüchtigen  Fettsäuren 
gab  das  bei  0®  gerinnende  öl  9,35^0  mehr  als  das  gefrorene  öl.  Hiernach  sind 
im  Handel  reine  Lebertransorten,  die  sich  im  Winter  trüben,  weil  sie  nicht  vorher 
abgekühlt  und  filtriert  sind;  diese  Trübung  zeigt  daher  keine  Verfälschung  an,  sondern 
ist  im  Gegenteil  ein  Kennzeichen  für  reine,  nicht  durch  Ausfrierenlassen  behandelte 
Trane.  O.  Sonntag. 

L.  Barthe:  Über  die  Bestimmung  des  Gefrierpunktes  von  Leber- 
tran. (Bull.  Sciences  Pharmacol.  1P05,  7,  207—209.)  —  Verf.  bestätigt  die  Beob- 
achtungen von  Moreau  und  Bi6trix  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  und  macht 
darauf  aufmerksam,  daß  die  Werte  für  den  Gefrierpunkt  je  nach  der  Ausführungsart 
der  Bestimmungen  stark  differieren  können.  Es  müßte  demnach  genau  festgesetzt 
werden,  ob  durch  Gefrieren  behandelter  oder  nicht  behandelter  als  offizin eller  Leber- 
tran gelten  sollte,  und  eine  Prüfungsvorschrift  bezüglich  der  Bestimmung  des  Ge- 
frierpunktes g^eben  werden,  die  jedoch  vorteilhaft  durch  die  Bestimmung  des  Schmelz- 
punktes der  freien  Fettsäuren  zu  ersetzen  wäre.  O,  Sonntag. 

L.  M.  Tolman:    Amerikanischer   Dorsch-Lebertran.     (Journ.  Amer. 
Chem.  Soc.  1906,  28,  388 — 395.)  —  Verf.  hat  selbst  bereiteten  Lebertran  von  einer 
H.  07.  11 
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großen  Anzahl  frisch  gefangener  Fische  nach  den  Vorschriften  der  U.  S.  Pharmakopoe 
untersucht  und  gelangte  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  dort  niedergelegten  Nonnen  und 
Reaktionen  wohl  auf  norwegische,  nicht  aber  auf  amerikanische  Trane  anwendbar 
sind;  letztere  weisen  viel  mehr  Verbchiedenheiten  auf  als  die  ersteren.  Die  Farben- 
reaktionen  der  genannten  Pharmakopoe  sind  nicht  bloß  für  Dorsch-Lebertran,  sondern 
für  Fisch-Lebertran  überhaupt  charakteristisch.  Die  Salpetersäure-Probe  kann  bei 
vielen  reineü  Dorsch-Lebertranen  amerikanischen  Ursprungs  irreleitende  £i^bnHEe 
liefern.  C.  ^.  NeufM. 

Karl  Braun:  Über  eine  quantitative  Bestimmung  der  Fettsäuren 
in  Fetten,  Fettsäuren  und  Seifen.  (Seifenfabrikant  1906,  26,  127.)  —  Nach 
der  heute  fast  ausschließlich  zur  Bestimmung  der  Fettsauren  angewendeten  H ebner *- 
sehen  Methode  erhält  man  außer  dem  Unverseifbaren  nur  die  in  Wasser  unlöslichen  Fett- 
sauren, während  die  löslichen  Fettsäuren  unberücksichtigt  bleiben.  Außerdem  gibt  auch 
das  anhaltende  Trocknen  der  ausgeschiedenen  Fettsäuren  zu  Gewichtsverlusten  infolge 
Entweichens  der  flüchtigen  Fettsäure  Veranlassung.  Diese  Übelstände  werden  nun  ba 
der  im  folgenden  beschriebenen  Methode,  nach  welcher  die  Fettsäuren  aus  ihren  Kalk- 
salzen indirekt  bestimmt  werden,  vermieden.  Zur  Ausführung  dieser  Methode  v«:^ift 
man  etwa  1 — 1^/«  g  des  zuvor  filtrierten  Fettes  mit  alkoholischer  Kalilauge,  verjagt 
den  Alkohol  zum  größten  Teil  und  nimmt  den  Rückstand  mit  Wasser  auf.  Hierauf 
neutralisiert  man  die  Lösung  unter  Zusatz  eines  Tropfens  Phenolphtalein  möglichst 
genau  mit  Salzsäure  und  versetzt  sie  mit  Chlorcalciumlösung  unter  Vermeidung  eines 
zu  großen  Oberschusses,  um  die  Kaliseife  in  die  in  Wasser  unlösliche  Kalkseife  über- 
zuführen. Nach  kurzem  Erwärmen  bis  auf  höchstens  50^  C,  wonach  vöUige  Klarang 
eintritt,  bringt  man  den  Niederschlag  auf  ein  quantitatives  Filter  und  wäscht  mit 
kaltem  Wasser  bis  zum  Verschwinden  der  Chlorreaktion  aus.  Filter  und  Niederschlag 
werden  nun  bei  einer  Temperatur  unterhalb  100^  C  getrocknet  und  dann  in  einem  aus- 
geglühten und  gewogenen  Tigel,  eventuell  unter  Zusatz  eines  Tropfens  Salpetersäure, 
verascht.  Das  gefundene  Calciumoxyd  wird  auf  Calcium  umgerechnet,  die  erhaltene 
Menge  von  100  subtrahiert  und  die  Differenz  als  Fettsäure  angenommen.  Zur  Be- 
stimmung der  den  Fettsäuren  entsprechenden  Menge  von  Wasserstoff-Atomen  behandelt 
man  den  Rückstand  mit  einer  genau  abgemessenen  Menge  (15 — 20  ccm)  N.-Sali- 
säure,  erwärmt  auf  dem  Wasserbade,  titriert  nach  dem  Erkalten  mit  N.- Alkalilauge 
unter  Verwendung  von  Phenolphtalein  als  Indikator  zurück  und  addiert  die  gefundene 
Zahl  zu  der  für  die  Fettsäure  angenommenen  hinzu.  Die  Methode  läßt  sich  auch 
zur  Bestimmung  der  Fettsäuren  in  Seifen,  sowie  überall  da  anwenden,  wo  löelicbe 
Füllungsmittel  oder  Zusätze  medikamentöser  Natur,  welche  sich  mit  Chlorcalcium  nicht 
umsetzen,  bestimmt  werden  sollen,  A.  Oetker. 

G.  Bornemann:  Die  Berechnung  der  Zusammensetzung  einer 
technischen  Fettsäure  auf  analytischer  Grundlage.  (Seifenaiederztg. 
1905,  32,  697—700.)  —  Nach  Definition  der  Begriffe  Säure-,  Ester-,  Verseifungszahl 
entwickelt  Verf.  Formeln  zur  Bestimmung  und  Berechnung  technischer  Fettsauren. 

TT.  BoÜL 

Karl  Braun:  Zur  Wasser-  und  Alkalibestimmung  in  Seifen. 
(Seifensiederztg.  1905,  32,  804.)  —  Verf.  empfiehlt  das  von  ihm  früher  (Z.  1906, 
11,  487)  angegebene  Verfahren.  Dem  gefüllten  Natronkalkrohr  wird  man  praktisch 
einen  Tropfen  Wasser  zufügen.  W,  Roth, 

J.  Koclis:  Untersuchung  verschiedener  Seifen.  (Apoth.-Ztg.  1906« 
21,  17—18.)  —  Sunlight-Seife:  Gewicht  des  Doppelstückes  290  g.  Die  Seife 
ist  von  graugelber  Farbe  und  reinem  Geruch,  ohne  Parfümzusatz ;  sie  faßt  sich  außen 
fest  an,  ist  jedoch  innen  noch  ziemlich  weich.    Löslich  in  Wasser  oder  Alkohol  ohne 


1. 

2. 

84,18  •> 

88,77  »/< 

8.86  . 

7,07  . 

9,15  . 

8,94  . 
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Bodensatz;  die  alkoholische  Lösung  ist  fast  neutral.  Gesamtfettsäuren  75,28%, 
AlkaL',  auf  NaOH  berechnet,  8,85  ^/o,  Wasser  17,28  ®/o.  Die  abgeschiedenen  Fett- 
saaren sind  von  schwachgelber  Farbe,  erstarren  bei  Zimmertemperatur  und  geben  eine 
starke  Reaktion  auf  Fichtenharz  nach  Morawski.  Oehalt  an  Harzsauren  11,57%. 
Sunlight- Seife  ist  demnach  eine  fast  neutrale  Harzkernseife  mit  etwa  12  ^/o  Harz, 
frei  von  fremdartigen  Zusätzen.  —  Ray-Seife:  Diese  Seife  bestand  aus  Stücken  von 
flachrhombischer  Form,  war  bräunlichgelb  und  stark  mit  Flieder  parfümiert  Gewicht 
85  g.  Die  wässerige  Seifenlösung  schäumte  besonders  stark.  Wurde  die  Seife  in 
warmem  Alkohol  gelöst,  so  schieden  sich  die  Eiweißverbindungen  als  weißgelber 
bröckeliger  Bodensatz  ab.  Füllmittel  waren  in  der  Seife  nicht  vorhanden.  Fettsäuren 
72,08%,  gebundenes  Alkali,  auf  NaOH  berechnet,  10,86  «/o,  freies  Alkali  0,  Wasser 
9,23^0,  Glycerin  2,56  "/o,  Eiweiß  4,96%,  Phosphorsäure  0,234^/0.  Bei  der  Her- 
stellung der  Ray-Seife  scheint  noch  ein  besonderer  Zusatz  von  Eigelb  zu  geschehen. 
Jedenfalls  scheint  der  Gehalt  an  Albumin  in  der  Ray-Seife  zu  schwanken.  —  Lano- 
lin-Seifen: Es  wurden  zwei  solche  Seifen  untersucht.  Beide  Proben  waren  feste, 
angenehm  parfümierte  Haushalt-  bezw.  Toilettenseifen;  die  Untersuchung  ergab: 

Fettsäuren 

Wasser 

Alkali,  gebunden,  als  NaOH  berechnet, 

Beide  Proben  sind  überfettete  Seifen,  frei  von  fremdartigen  Zusätzen.  Die 
Menge  Lanolin  beträgt  für  Probe  I  8®/o,  für  Probe  II  10,8  ^/o.  Die  Bestimmung 
des  Lanolins  geschah  in  folgender  Weise:  Eine  gewogene  Menge  der  Fettsäuren 
wurde  mit  alkoholischer  Kalilauge  verseift,  verdünnt,  mit  Chlorcalciumlösung  versetzt, 
wobei  ein  Oberschuß  von  etwa  10%  der  Clorcalciumlösung  zu  verwenden  ist,  filtriert, 
der  Niederschlag  mit  verdünntem  Alkohol  gewaschen,  bei  möglichst  niedriger  Tem- 
peratur im  Vakuumexsiccator  mindestens  48  Stunden  getrocknet  und  mit  Aceton 
extarahiert.  a.  Haslerlik. 

E.  Schmitt:  Die  stickstoffhaltigen  Substanzen  des  Glycerins 
und  der  Fette.  (Les  Corps  Gras  industriels  82,  20 — 21;  Chem.  Centralbl.  1905, 
n,  927.)  —  Verf.  hat  eine  größere  Menge  Glycerin,  das  als  Nahrungsmittel  dienen 
sollte  und  in  Marseille  als  reines  und  destilliertes  Palmölglycerin  verkauft  wurde,  unter- 
sucht und  alle  Eigenschaften  eines  guten  Produktes  daran  gefunden,  nämlich  neutrale 
Reaktion,  spez.  Gew.  1,240,  Wasser  7,57%  sowie  nur  Spuren  von  Kalk  und  Chlor 
und  einer  reduzierenden  Verbindung.  Bei  einer  vorläufigen  Untersuchung  waren  beim 
Durchschütteln  von  100  g  Glycerin  mit  5  ccm  Salzsäure  und  10  ccm  eines  Gemisches 
ans  gleichen  Teilen  Äther  und  Petroläther  Verbindungen  mit  einem  an  Propylamin 
und  Carbylamin  erinnernden  Geruch  aufgefunden  worden,  die  sich  Neßler'schem 
Reagens  gegenüber  wie  Ammoniak  verhielten,  einen  reichlichen  Niederschlag  lieferten, 
dag^en  weder  mit  Jodjodkalium  noch  mit  Ferroferricyanid  reagierten.  Bei  der  wieder- 
holten Untersuchung,  bei  der  durch  Erwärmen  mit  Tierkohle  keine  Verbindung  isoliert 
werden  konnte,  wurden  9,7  kg  Glycerin  mit  0,5  1  Natronlauge  destilliert  und  0,5  1  der 
aufgesammelten  alkalischen  Flüssigkeit  von  widerlichem  Geruch  nach  Neutralisieren  mit 
Salzsanre  zur  Trockne  gedampft.  Es  wurden  so  2  g  einer  halbkrystallinen  Substanz 
erhalten,  die  in  Alkohol  fast  völlig  löslich  war  und  in  alkohoUscher  Lösung  Ej*ystalle 
lieferte,  aus  deren  Stickstoff-  und  Chlorbestimmung  man  schließen  konnte,  daß  es  Salze 
der  Amine,  Garbylamine  und  vielleicht  amidierter  Derivate,  Glykokolle  etc.  sind.  Diese 
Verbindungen  müssen  als  Zerfall-  und  Oxydationsprodukte  der  Albuminoide  und  Stick- 
stoffverbindungen angesehen  werden,  die  in  den  Fetten  vor  der  Verseifung  ab  färbende, 
schmeckende  und  riechende  Prinzipien  vorhanden  waren.  A.  HaaUrlik. 

11» 
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John  C.  ümney:  Die  HaDdelsmarken  der  Lacke  und  ihre  Bewer- 
tung. (Pharmaceutical  Journ.  1905,  75,  653 — 654.)  —  Fast  aller  Schellack  des  Handek 
stammt  aus  der  Gegend  von  Mirzapore  und  Kalkutta.  Die  Hauptbestandteile  de? 
Schellacks  sind  nach  Tschirch:  etwa  6%  Wachs,  bis  zu  6%  Laccin  (Pigmeat). 
Laccinsäure,  eine  dem  Cochenillefarbstoff  ähnliche  Substanz,  und  70 — 85^/o  Han, 
von  dem  65^0  in  Äther  unlöslich  sind  und  wahrscheinlich  einen  Besitannolester  der 
Aleuritinsäure  darstellen,  während  35 ^/o  in  Äther  löslich  sind;  letztere  schließen  eineo 
gelben  Farbstoff,  Erythrolaccin ,  ein.  Einige  der  tief  gelb  gefärbten  ScheUackaiteo 
sollen  Auripigment  enthalten.  Um  Harz  in  Schellack  nachzuweisen,  wendet  man  die 
Probe  von  Storch-Morawski  an,  welche  darauf  beruht,  daß  Harz  in  Essigsäure 
anhydrid  gelöst  auf  Zusatz  von  konzentrierter  Schwefelsäure  eine  vorübergehende  Blau- 
oder  Violettfärbung  gibt;  hiermit  können  7®/o  Harz  nachgewiesen  werden.  Noch 
kleinere  Mengen  sind  mittels  des  Parry'schen  Nachweises  zu  erkennen:  eine  in  Al- 
kohol gelöste  Probe  wird  in  Wasser  gegossen,  das  Pulver  auf  dem  Filter  gesammell 
und  getrocknet  und  mit  Petroläther  verrieben.  Die  filtrierte  Lösung  gibt  beim  Schütteb 
mit  Wasser,  welches  eine  Spur  Kupferacetat  enthält,  eine  smaragdgrüne  Färbung  der 
Petrolätherschicht,  sobald  Harz  zugegen  ist.  Die  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichte 
und  der  Löslichkeit  in  Petroläther  sind  zum  Nachweis  der  Reinheit  des  Schellacb 
wenig  brauchbar.  Sicherer  ist  die  Bestimmung  des  Säuregrades  und  der  Esterzahl: 
ersterer  beträgt  für  Schellack  60,  für  Harz  165,  letztere  für  Schellack  160,  für  Harz  5. 
Besonders  wertvoll  ist  die  Bestimmung  der  Hübl'schen  Jodzahl  für  die  Bewertung 
des  Schellacks.  Diese  beträgt  durchschnittlich  für  Schellack  10,  während  sie  für  Han 
zu  125  angenommen  werden  kann.  Die  hauptsächlichsten  Handelsmarken  von  Schellack 
sind  folgende;  ihr  Marktwert  korrespondiert  mit  der  Jodzahl: 


Marke 

Säuro- 
grad 

Ester- 
zahl 

Jod- 
zahl 

Marke 

S&ore-  '  Ester- 
grad       zahl 

Jod- 

tMk] 

Seed  Lac  (Inferior) 
Seed  Lac  (good)    . 
Stick  Lac      ... 
Button  Lac  (Bagoo) 
Button  Lac  .     .    . 

53        150       10,5 
64        142        8.0 
44        167       14,6 
58     '    150      23,6 
78    1    122      33,2 

56        150       12,5 

Selected,  T.  N.  (Ralli) 
Finest  Native  Lac,  F.R. 
Orange  Shellac,  V.  S.  0. 
Finest  Native  Lac,  B. 
Gamet  Lac      .... 

61        150      11,0 
61        158    ;    9,0 
66        153    '    8^0 
69        164        8,5 
64     1    158      21,0 

Orange   Shellac,    T. 
(Ordinary)    .     .     . 

N 

1 

Das  Bleichen  des  Schellacks  geschieht  nach  zwei  Verfahren.  Bei  dem  billigeien 
Verfahren  wird  der  So,hellack  in  Alkali  gelöst,  frischbereitete  Natriumhypochloritlösung 
zugegeben  und  der  Schellack  wieder  mit  Schwefelsäure  ausgefällt  Bei  dem  kost^ieli- 
geren  Verfahren,  welches  zum  Teil  noch  geheim  gehalten  wird,  wird  das  Wachs  durch 
Filtration  der  alkalischen  Lösung  abgetrennt  und  zum  Ausfällen  Salzsäure  benutzt. 
Der  so  gebleichte  Schellack  löst  sich  fast  ganz  in  AlkohoL  Da  er  chemisch  ver- 
ändert ist  und  Spuren  von  Jod  enthält,  ist  die  Bestimmung  der  Jodzahl  hier  wertlos. 

C.  A.  Natfeü. 

Bottier:  Über  physikalische  und  chemische  Eigenschaften  der 
Kopale.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1906,  13,  1—5,  51-53  u.  71— 74.)  — 
Die  Mitteilung  bringt  eine  zusammenfassende  Darstellung  der  physikalischen  und 
chemischen  Eigenschaften  aller  wichtigeren  im  Handel  vorkommenden  Kopalarten. 
Hierbei  wurden  sowohl  die  Resultate  eigener  Versuche,  als  auch  die  Ergebnisse  der 
von  Tschirch,  Stephan,  Wallach,  Rheindorff  u.  a,  ausgeführten  Unter- 
suchungen   berücksichtigt     Die  Versuche   erstreckten    sich   auf   alle   wichtigeren  aus 
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West-  und  Ostafrika  stammeDden  Kopale,  sowie  auf  die  aus  Südamerika,  von  den 
Sundainseln,  Philippinen,  Molukken,  von  Neuseeland  und  Neukaledonien  in  den  Handel 
gebrachten  Sorten.  Westafrikanische  Kopale  sind:  Weiß-  und  Rot- Angola- Kopal, 
Weiß-  und  Gelb-Benguela-Kopal,  Eongo-Kopal,  Sierra-Leone-Kopal,  Kiesel-Kopal  von 
Sierra-Leone  und  Kamerun-Kopal.  Ostafrikanische  Eopalsorten  sind:  Sansibar-Eopal 
und  Lindi-Kopal.  Als  südamerikanischer  Eopal  kommt  nur  der  aus  Brasilien  stam- 
mende in  Betracht.  Die  südostasiatischen'  von  den  Sundainseln,  den  Philippinen  und 
Molukken  in  den  Handel  kommenden  Kopale  führen  den  Kollektivnamen  Manila- 
Kopal.  Der  von  Neuseeland  und  Neukaledonien  in  den  Handel  gebrachte  Kopal  ist 
der  Kaurie-Kopal.  Auf  die  sehr  ausführliche,  im  Auszug  nicht  wiederzugebende  Mit- 
teilung kann  hier  nur  verwiesen  werden.  a.  Hasterlik, 

H.  Jamelle:  Raphia  Ruffia,  eine  Wachs  liefernde  Palme.  (Compt. 
rend.  1905,  141,  1251 — 1262.)  —  Die  von  der  Oberhaut,  die  zur  Herstellung  des 
Raphiabastes  benutzt  wird,  befreiten  Blattteile  werden  getrocknet  und  in  großen  Tüchern 
geschlagen,  sodaß  das  Wachs  als  feiner  weißer  Staub  gewonnen  wird,  der  in  kochendem 
Wasser  zu  einer  braunen  oder  gelben  Masse  wird.  Das  Wachs  ist  trocken,  wenig 
glänzend,  leicht  zerreibbar  und  dem  Garn auba -Wachs  ähnlich.  In  Chloroform,  Äther, 
Petroläther,  absolutem  Alkohol,  Benzol,  Schwefelkohlenstoff  und  Aceton  ist  es  wenig 
oder  gar  nicht  löslich.  In  siedendem  Alkohol  löst  es  sich,  scheidet  sich  aber  beim 
Abkühlen  wieder  aus  als  weiße  Masse  von  der  Konsistenz  des  Schweinefettes,  die 
nach  dem  Trocknen  körnig  und  zerrei blich  wird,  aber  weiß  bleibt.  Durch  Schmelzen 
wird  sie  wieder  braun.  Das  spez.  Gew.  betragt  etwa  0,950,  der  Schmelzpunkt  82^. 
Einer  Flamme  nahe  gebracht,  schmilzt  das  Wachs,  ohne  sich  zu  entzünden;  der  ge- 
schmolzene Teil  läßt  sich  nur  schwer  kneten.  Salzsäure,  Salpetersäure  und  Schwefel- 
säure wirken  nicht  ein.  G.  Sonntag. 

Geor^  Bomemann:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Fettindustrie, 
Seifen-  und  Kerzenfabrikation.    (Chem.-Ztg.  1906,  80,  399-401.) 

Max  Bottier:  Über  Neuerungen  in  der  Analyse  und  Fabrikation  von 
Lacken  und  Firnissen  im  Jahre  1905.  (Ghem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1906,  13,  190 
bis  192,  216—219,  246—248,  268—271  und  294-302.) 

Walter  Lippert:  Über  den  gegenwärtigen  Stand  der  Lackfabrikation, 
sowie  der  Analyse  der  Lacke.     (Chem.  Reir.  Fett-  und  Harz-Ind.  1906,  18,  196-202.) 

M.  Nicloux:  Yerseifung  der  Fette  durch  Ricinus-  oder  andere  Samen 
oder  durch  das  Gytoplasma  in  neutralen  Lösungen.  (Les  Corps  Gras  1905,  32,  115: 
Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  398.) 

Gnst.Blaß:  Beiträge  zur  Schmiermittelfrage.  (Glückauf  1905,  41,  1203;  Chem.- 
Ztg.  1905,  29,  Rep.  325.) 

T.  A.  Gerrard:  Freies  und  unverseifbares  Fett  in  den  Waschseifen. 
(Seifensieder-Ztg.  1905,  82,  586;  Chem:  CentrW.  1905,  II,  658-659.) 

Wie  sollen  Harzkernseifen  mit  hohem  Harzgehalt  abgerichtet  werden? 
(Seifenfabrikant  1905,  25,  943;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  316.) 

Feste  Textilseifen  mit  180-200%  Ausbeute  auf  direktem  Wege.  (Seifen- 
aieder-Ztg.  1905,  82,  738;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  316.) 

Sparkernseifen.     (Seifenfabrikant  1905,  25,  894;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  317.) 

Hilmer:  Milchseifen.   (Seifenfabrikant  1905,  25,  1022;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  362.) 

H.  Mann:  Das  Sapalbin  und  seine  Verwendung  in  der  Toiletteseifen- 
fabrikation.   (Seifensieder-Ztg.  1905,  82,  700;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  317.) 

Fr.  Rabak:  Über  das  Harzöl  von  Pinus  longifolia.  (Pharm.  Review  1905,  28, 
229-232;  Chem.  Centrbl.  1905,  II,  896.) 

Wachs-Insekten.  (Oil  and  Colour  Journ.  1905,  28,  687;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  314.) 
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Gesetze 9  Gesetz- Entwürfe ,  Terordnanj^en  n.  m.  w., 
Gerichts  -  Entscheidmifi^eBu 

Fleisch,  Fleischwaren  und  difttetische  Nfthrmittel. 

Preufien.  Rechtsprechmifl:.  Urteil  des  Oberlandesgerichts  Kiel  ▼oin23.Jo]ii 

/g   27 04\ 

1904  betr.  Fleischkonservierungsmittel  1    '    ^ 1.  (Nach  einer  Abschrift  des  Urteik). 

—  I.  In  der  Strafsache  gegen  den  Scblftchtermeister  F.  zu  A.  wegen  Vergehens  gegen  das 
Fleischbeschauvesetz  hat,  auf  die  von  der  Königlichen  Staatsanwaltschaft  gegen  das  Urteil  dn 
Königlichen  SchOffengericbts  in  Altena  vom  1.  Februar  1904  eingelegte  Berufung,  die  dritte 
Strafkammer  des  Königlichen  Landgerichts  in  Altena  auf  Urund  der  Usaptrerband- 
lung  vom  25.  März  1904  (10  0'  102  04  L1021)  in  der  Sitzung  vom  28.  M&rz  1904  fOr  Recht 
erkannt:  Auf  die  Berufung  der  Königlichen  Staatsanwaltsdiaft  wird  das  angefochtene  üiieö 
aufgehoben.  Der  Angeklagte  wird  wegen  Vergebens  gegen  §  10  Ziffer  1  des  Gesetzes,  be- 
treffend den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauchsg«*gengegenst&Ddn 
vom  24.  Mai  1879  mit  10  (zehn)  Mark,  an  deren  Stelle  im  Nichtbeitreibungsfalle  1  (ein)  Tag 
Gefängnis  tritt,  bestraft  und  in  die  Kosten  des  Verfahrens  verurteilt. 

Gründe:  Durch  das  Urteil  des  Königlichen  Schöffengerichts  zu  Altena  vom  1.  Febmar 
1904  ist  der  Angeklagte  des  Vergehens  gegen  dds  Gesetz  vom  3.  Juni  1900  nicht  fOr  scholdig 
befunden  und  deshalb  freigesprochen  worden.  Gegen  dieses  Urteil  hat  die  Königliche  Staats- 
anwaltschaft durch  einen  am  2.  Februar  bei  dem  Königlichen  Amtsgeriicht  in  Altona  einge- 
gangenen Schriftsatz  des  Staatsanwalts  das  Rechtsmittel  der  Berufung  eingelegt.  Der  focm- 
und  fristgerecht  erhobenen  Berufung  war  der  Erfolg  nicht  zu  versagen.  Nach  dem  Erveboi» 
der  vor  dem  Berufungsgericht  stattgehabten  Hauptverhandlung  ist  folgender  Sachverhait  ak 
erwiesen  anzusehen:  Am  20.  Oktober  1903  entnahm  der  Polizei  Sergeant  D.  bei  dem  Amn- 
klagten,  der  in  Altona  das  Scblftchtereigewerbe  betreibt,  eine  Probe  Beefsteakhackfleiscfa.  Bei 
der  Untersuchung  seitens  des  chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Altona  ergab  sich, 
daß  dieses  Fleisch  einen  Zusatz  von  Schwefligsaurem  Salz  hatte  und  zwar  betmg  der  Gehalt 
der  Schwefligen  Säure  0,009  ^/o.  Der  Angeklagte  hatte  diesem  Beefsteakhackfleisch,  das  er 
auch  verkttufte,  sogenanntes  DObbeling*sches  Hackfleischsalz  hinzugesetzt  Er  hatte 
auf  1  Pfund  Fleisch   ca.   4  g   dieses   Salzes   verwandt.    Das  Hackfleisch   hatte   er    in   einem 

geräumigen  Eisscbrank  aufbewahrt,  in  welchem :  auf  seine  Veranlassung  täglich  ein  Stfl^ 
chwefel  verbrannt  wurde.  Wenn  der  Angeklagte  behauptet,  daß  das  vom  Untersacfanng«- 
amt  untersuchte  Fleisch  möglicherweise  nicht  identisch  ist  mit  der  von  ihm  entnonmieneB 
Probe,  so  ist  demgegenüber  zu  bemerken,  daß  das  Gericht  auf  Grund  der  Bekundungen  des 
Zeugen  D.  und  des  Sachverständigen  Dr.  R.  eine  Verwechselung  dee  Fleisches  mit  anderes 
Proben  für  ausgeschlossen  hält,  daß  also  als  festgestellt  erachtet  wird,  daß  das  vom  Unter 
suchungsamt  untersuchte  Fleisch  dasjenige  ist,  welches  D.  am  20.  Oktober  1902  beim  Ange- 
klagten entnommen  hat.  Dem  Angeklagten  wird  nun  nach  dem  ErOffiiungsbeschluß  zur  Last 
gelegt,  daß  er  sich  am  20.  Oktober  1903  zu  Altona  gegen  die  §§  21,  26  Ziffer  1  des  Gesetzes, 
betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  vom  3.  Juni  19ü0  vergangen  habe,  indem  er 
bei  der  gewerbsmäßigen  Zubereitung  von  Fleisch,  nämlich  Beefsteakbackfleisch,  Stoffe  ver 
wendet  habe,  welche  der  Ware  eine  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  zu  geben  TermOgea. 
Eine  Feststellung  im  Sinne  dieses  £r0ffnungsb<>8chlusses  konnte  jedoch  das  Gericht  nach  dem 
oben  geschilderten  Sachverhalt  nicht  treffen.  Auf  Grund  des  Gutachtens  des  SachverstAndiaai 
ist  allerdings  für  erwiesen  zu  erachten,  daß  ein  Zusatz  von  Schwefliger  Säure  zu  Fleisch,  mag  tf 
auch  noch  so  gering  sein,  geeignet  ist,  die  menschliche  Gesundheit  zu  schädigen.  Eis  ist  aber 
dem  Angeklagten  nicht  nachzuweisen,  daß  er,  sei  es  wissentlich,  sei  es  fahrlässig,  Stoffe  ver 
wendet  hat,  welche  Schweflige  Säure  enthalten  und  deren  Zusatz  nach  §  21  des  Fleisdi- 
beschaugesetzes  in  Verbindung  mit  der  Bekanntmachung  des  Bundesrats  vom  18.  Februar 
1902  (R.G.Bl.  S.  48)  verboten  ist.  Daß  in  dem  Fleisch  0,009%  Schweflige  Säure  vorgefunden 
worden  ist,  kann  auch,  wie  die  Sachverständigen  bekunden,  davon  herrühren,  daß  bei  der 
Ausschwefelung  des  Eisschrankes  sich  Schweflige  Säure  entwickelt  hat  und  so  mit  dem 
Fleisch  in  Berührung  gekommen  ist.  Der  Angeklagte  versichert  glaubhaft,  daß  er  die  Aus- 
schwefnlung  des  Fisschrankes  nicht  zu  dem  Zweck  vorgenommen  habe,  damit  sich  die  bildende 
Schweflige  Säure  mit  dem  Fleisch  vermenge,  sundern  lediglich  um  die  Luft  des  Eisschrankes 
zu  reinigen.  Er  hat,  wie  er  behauptet,  und  das  ist  ihm  wohl  zu  glauben,  gar  nicht  einmal 
gewußt,  daß  sich  bei  der  Ausschwefelung  Schweflige  Säure  bildet.  In  dem  DObbeling'schen 
Salz  befinden  sich  keine  Stoffe,  welche  gesundheitsschädlich  sind  und  deren  Verwendung  daher 
nach  §  21  des  Fleisch  besch äuge setzes  und  der  angezogenen  Bundesratsverordnung  verboten 
ist.  Dieses  Salz  ist  nämlich  im  wesentlichen  ein  Gemisch  aus  Phosphorsaurem  Na* 
t.ron,  Essigsaurer  Tonerde  und  Schwefelsaurem  Salz.  Von  diesen  drei  Be- 
standteilen konnte  höchstens  nur  in  Frage  stehen,    ob   die   Essigsaure   Tonerde   gesundheits- 
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schSdlich  ist.  Der  Sachverständige  Dr.  N.  war  nicht  in  der  Lage,  mit  Bestimmtheit  zu  be- 
haupten, daß  die  Essigsanre  Tonerde  gesundheitsschädlich  sei.  Da  auch  die  Bundesratsver- 
ordnung  die  Essigsaure  Tonerde  nicht  mit  aufzählt,  so  glaubte  das  Gericht  unbedenklich  fest- 
stellen zu  können,  daß  dieselbe  nicht  als  gesundheitsschädlich  anzusehen  ist.  Der  Einholung 
eines  vom  Angeklagten  hierüber  beantragten  Obergutachtens  bedurfte  es  daher  nicht  und  zwar 
van  so  weniger,  da,  selbst  wenn  die  Essigsaure  Tonerde  wirklich  gesundheitsschädlich  sein 
sollte,  der  Angeklagte  doch  nicht  wegen  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Stoffe  verurteilt 
werden  kann,  da  er  jedenfalls  die  Gesundheitsschädlichkeit  derselben  nicht  kannte  und  diese 
Nichtkenntnis  nicht  auf  einem  Verschulden  des  Angeklagten  beruht. 

Der  Angeklagte  hat  sich  aber  gegen  §  10  Ziffer  1  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr 
mit  Nahrungsmitteln,  Geuußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  vom  14.  Mai  1879  vergangen 
und  zwar  dadiu-ch,  daß  er  dem  Fleisch  das  Dobbeling'sche  HackfleiscLsalz  zugesetzt  hat. 
Unrichtig  ist  zunächst  die  Ansicht  des  Angeklagten,  daß  er  wegen  dieser  Tat  nicht  bestraft 
werden  könne,  weil  sie  nicht  diejenige  Handlung  ist,  wegen  der  Anklage  erhoben  worden  ist. 
Nach  dem  ErOffiiungsbeschluß  steht  jedoch  zur  Aburteilung  diejenige  Handlung  des  Ange- 
klagten, durch  welche  dem  Fleisch  fremde  Stoffe  beigefügt  worden  sind.  Es  war  nun  seitens 
des  Gerichtes,  welches  das  tiauptverfahren  eröffnete,  angenommen  worden,  daß  der  Angeklagte 
dem  Fleisch  einen  gesundheitsschädlichen  Stoff  beigemengt  hat,  während  er  ihm  in  Wirklich- 
keit nicht  einen  solchen,  sondern  einen  anderen  Stoff  beigemengt  hat.  Der  Angeklagte  hat  nach 
seiner  eigenen  Angabe  das  Dobbeling'sche  Salz  deswegen  beigemengt,  um  das  schnelle 
Grauwerden  des  Fleisches  zu  verhindern.  Hierin  ist  eine  Verfälschung  des  Fleisches  zu  er- 
blicken. Eine  Verfälschung  einer  Ware  kann  nämlich  entweder  in  der  Hichtung  der  Ver- 
schlechterung einer  ursprünglich  guten  Ware  durch  Zusetzen  oder  Entnahme  von  Stoffen  odei 
in  der  Richtung  der  scheinbaren  Verbesserung  einer  minder  guten  Ware  erfolgen.  Das 
letztere  Hegt  hier  vor.  Durch  den  Zusatz  des  DObbeling' sehen  Hackfleischsalzes  zu  dem 
Hackfleisch,  das  sonst  nach  kurzer  Zeit  grau  und  nicht  gut  verkäuflich  wird,  bleibt  auch  zur 
Zeit  des  Verkaufs  die  Farbe  des  frischgehackten  Fleisches,  welche  ein  wesentliches  Kriterium 
für  dessen  Frische  beim  Ankauf  seitens  des  Publikums  bildet,  erhalten  und  es  wird  so  der 
Anschein  besserer  Beschaffenheit  erweckt,  da,  wie  die  Sachverständigen  bekundet  haben. 
durch  den  Zusatz  des  Salzes  nur  die  Zersetzung  des  natürlichen  Farbstoffes,  nicht  aber  die 
trotz  desselben  fortschreitende  innere  Veränderung  des  Fleisches,  die  dessen  Wert  tatsächUch 
und  gesundheitlich  herabsetzt,  aufgehalten  wird.  Hierin  liegt  eine  Verfälschung  im  Sinne  des 
Nahmngsmittelgesetzes.  Die  Tatsache,  daß  das  Fleisch  zur  Zeit  der  Beimischung  des  Salzes 
von  guter,  normaler  Beschaffenheit  war,  steht  der  Annahme  nicht  entgegen,  daß  dem  Hack- 
fleisch für  die  Zeit  des  Verkaufs,  zu  der  es  grau,  schwer  verkäuflich  und  minderwertig  ge- 
worden sein  würde,  das  Ansehen  der  Frische,  also  der  besseren  Beschaffenheit  gegeben  worden 
ist  (cfr.  Entscheidung  des  Reichsgerichts  vom  6.  Mai  190H,  abgedruckt  in  der  Deutschen  Juristen- 
zeitnng  VUl,  Jahrgang  1903,  Seite  404).  Daß  diese  Verfälschung  von  dem  Angeklagten  zum 
Zwecke  der  Täuschung  vorgenommen  worden  ist,  ergibt  sich  aus  seiner  eigenen  Behauptung, 
daß  er  das  Dobbeling'sche  Salz  beigemengt  habe,  um  das  Grauwerden  zu  verhindern  und 
daß  das  Publikum  meist  grangewordeues  Fleisch  nicht  kaufe. 

Für  den  guten  Glauben  des  Angeklagten  kann  es  nicht  sprechen,  wenn  auf  der  das 
Dobbeling'sche  Salz  anpreisenden  Etikette  steht,  daß  das  Salz  keine  Stoffe  enthält,  die 
laut  Bandesratsbeschluß  vom  18.  Februar  1902  verboten  sind  und  die  Anwendung  daher  nicht 
gegen  das  Gesetz  verstoße.  Diese  Bemerkung  konnte  einen  guten  Glauben  des  Angeklagten 
nur  dafür  begründen,  daß  das  Salz  keine  , gesundheitsschädlichen  Stoffe*  enthalte,  deren  Ver- 
wendung nach  dem  Fleischbeschaugesetz  verboten  ist. 

Es  wird  demnach  tatsächlich  festgestellt,  daß  der  Angeklagte  am  20.  Oktober  1903  zu 
Altona  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  ein  Nahrungsmittel,  nämlich 
BeeCsteakhackfleisch,  veif&lscht  hat.  Der  Angeklagte  hat  sich  also  des  Vergehens  gegen  §  10 
Ziffer  1  des  Reicbsgesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahiungsmitteln  und  (Gebrauchsgegen- 
ständen vom  14.  Mai  1879  schuldig  gemacht.  Mit  Rücksicht  auf  die  bisherige  Unbescholtenheit 
des  Angeklagten  erschien  nach  Lage  der  Sache  eine  Geldstrafe  von  zehn  Mark  ein  angemes- 
senes und  ausreichendes  Sti-afübel  zu  sein.  Die  Substitution  der  Freiheitsstrafe  beruht  auf 
§§  28,  29  Strafgesetzbuchs. 

Die  nach  §  10  leg.  cit.  zulässige  öffentliche  Bekanntmachung  der  Verurteilung  anzu- 
ordnen, erschien  nicht  angebracht,  weil  ein  erheblicher  Schaden  durch  die  Handlungsweise  des 
Angeklagten  nicht  herbeigeführt  und  er  seither  wegen  gleichen  oder  ähnlichen  Vergehens 
nicht  vorbestraft  worden  ist.  —  Über  die  Kosten  ist  nach  §  407  Strafprozeßordnung  entschieden. 

U.  In  der  Strafsache  gegen  den  Schlächtermeister  F.  zu  A.  wegen  Vergehens  gegen  das 
Fleischbeschaugesetz  hat  auf  die  von  dem  Angeklagten  F.  gegen  das  urteil  der  III.  Straf- 
kammer des  Königlichen  Landgerichts  in  Altona  vom  28.  März   1904  eingelegte   Revision   der 

'  ^'-   j   in  der  Sitzung 
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Yom23.  Jani  1904  für  Recht  erkannt:  Die  Revision  wird  verworfen.  Die  Kosten  des  Recktar 
mittels  fallen  dem  Angeklagten  zur  Last. 

Gr finde:  Die  erdte  Rüge  des  Angeklagten,  daß  in  der  Berafnngsinsianz  ohne  aoDe 
Einwilligung  wegen  einer  anderen  Tat  gegen  ihn  verhandelt  sei,  als  wegen  welcher  das  Hmapt- 
verfahren  gegen  ihn  eröffnet  sei,  betrifft  die  Verletzung  einer  Rechtsnorm  über  das  Verfahren. 
Dieser  Revisionsangriff  ist  nach  §  300  Str. P.O.  unzulässig.  Der  zweite  Angriff  der  Bevisioa 
rügt  die  Verletzung  materiellen  Rechts  und  zwar  §  10  Ziffer  1  des  Gesetzes,  betreffend  dea 
Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  weil  das  Berufungsgericht  auf  Grund  seiner  Feststellmiffen  den 
Tatbestand  des  genannten  Paragraphen  zu  unrecht  als  erfüllt  angenommen  habe.  Die  Ab- 
sichtlichkeit der  Fälschung  sei  insbesondere  nicht  genügend  festgentellt.  Die  Rüge  i*»t  nicht  be- 
gründet Eine  Verfälschung  des  Hackfleisches  im  Sinne  des  §  10  No.  1  liegt  vor:  1.  wenn  das 
Salz  nicht  zu  den  normalen  Bestandteilen  des  Hackfleisches  gehört,  und  wenn  2  die  BeifOgimg 
des  Salzes  zwar  für  den  Augenblick  weder  Beschaffenheit  noch  Farbe  des  Fleisches  ändert, 
aber  den  Erfolg  hat,  daß  demnächst  bei  ungehindert  foi-tschreitender  Zersetzung  des  Fleisches, 
die  frische  Farbe  erhalten  bleibt,  das  Fleisch  also  dann  die  falsche  Farbe  frischen  Fieiscbea 
hat,  oder  aber  wenn  3.  die  Beifügung  des  Salzes  auch  nur  den  Erfolg  hat,  daß  zu  einer  Zeit. 
wo  das  Fleisch  noch  nicht  duich  Zersetzung  gelitten  hat,  der  Eintritt  einer  solchen  Änderaog 
der  Farbe,  Grauwerden  des  Fleisches,  verhindert  wird,  nach  deren  Eintritt  die  Konsumenten 
die  Genußfähigkeit  und  damit  den  Wert  des  Fleisches  für  gemindert  halten.  —  Die  erste 
dieser  Voraussetzungen  ist  allerdings  nicht  ausdrücklich  im  Urteil  festgestellt,  versteht  sich 
aber  von  selbst.  Darüber,  was  normaler  Bestandteil  einer  Ware  ist,  entscheidet  das  überein- 
stimmende Urteil  der  Produzenten  und  Konsumenten  (ReichBgerichtsentscheidung  für  Straf- 
sachen 15.  Seite  108,  16.  Seite  317).  Die  Konsumenten  werden  aber  selbstverständlich  einen 
Zusatz  als  nicht  normalen  Bestandteil  der  Ware  anerkennen,  der  geeignet  ist,  sie  über  denen 
Wert  zu  täuschen.  Was  den  Erfo]g  der  Beimischung  Döbbeling' sehen  Salzes  anlangt,  so 
hat  das  Landgericht  auf  Grund  des  erhobenen  Sachverständigenbeweises  als  erwiesen  ange- 
sehen, daß  dem  Hackfleisch  für  die  Zeit  dos  Verkaufes,  zu  der  es  grau,  schwer  verk&nflidi 
und  minderwertig  geworden  sein  würde,  das  Ansehen  der  frischen,  also  der  besseren  Be- 
schaffenheit gegeben  worden  ist.  Hiernach  ist  der  Sachverhalt  zu  3  oben  in  genügender  Weise 
festgestellt.  Eine  Verfälschung  des  Hackfleisches  ist  demnach  mit  Recht  angenommen  worden. 
Der  Angeklagte  muß  weiter  ,zum  Zwecke  der  Täuschung*  gehandelt  haben.  Das  Landgericht 
hat  nun  tatsächlich  festgestellt,  daß  der  Angeklagte  das  Salz  beigemengt  hat,  um  das  Graa- 
werden  des  Fleisches  zu  verhindern,  und  daß  er  Kenntnis  davon  gehabt  hat,  daß  das  Publikum 
meist  grau  gewordenes  Fleisch  nicht  kaufe.  Hieraus  ergibt  sich  der  Täuschungsvorsatz.  Es 
ist,  weil  seine  SchuM  nicht  auf  dem  oben  unter  No.  2  bestimmten  Sachverhalt  gegründet  wird, 

f leichgültig,  ob  der  Angeklagte  geglaubt  hat,  das  Salz  hindere  zugleich  die  Zersetzung  des 
'leisches;  auch  unzersetztes  oder  grau  gewordenes  Fleisch  hat  nach  der  Feststellung  des  Be- 
rufungsgerichte einen  geringeren  Wert,  der  Angeklagte  wußte  das  und  wollte  durch  das  Salz 
die  Wertminderung  verbergen.  Die  Revision  des  Angeklagten  war  demnach  als  unbegrOndet 
zu  verwerfen.     Über  die  Kosten  ist  nach  §  505  Str.P.O.  entschieden  worden. 

Preufien.      Rechtsprechung.     Urteil   des    Landgerichts    Düsseldorf    vom 

15.  Juni  1905    ( —    -„      |    betr.  Fleischkonservierungsmittel.  —  In  der  Strafsache 
\       zu  7     /  ° 

gegen  1.  den  Metzgermeister  H.  Sehn,  zu  D.,  2.  den  Metzgergesellen  R.  Scho.  zu  D.,  3.  den 
Metzgergesellen  0  R.  zu  D.  wegen  Nahrnngsmittelfälschung  hat  die  II.  Strafkammer  des 
Königlichen  Landgerichts  in  Düsseldorf  in  der  Sitzung  vom  15.  Juni  1905  für 
Recht  erkannt :  Der  Angeklagte  Sehn,  ist  des  Vergehens  gegen  §  10  No.  1  und  2  des  Gesetses 
vom  14.  Mai  1879,  die  Angeklagten  Seh.  und  R.  sind  der  Beihülfe  zum  Vergehen  gegen  §  10 
No.  1  a.  a.  0.  schuldig  und  werden  daher :  Sehn,  zu  einer  Geldstrafe  von  300  Mark,  an  deren 
Stelle  im  Fall  der  Unbeitreibbarkeit  80  Tage  Gefängnis  treten,  Scho.  und  R.  zu  einer  Geld- 
strafe von  20  Mark  eventuell  2  Tagen  Gefängnis,  und  alle  Angeklagten  In  die  Kosten  des 
Verfahrens  verurteilt. 

Gründe:  Die  Hauptverhandlung  hat  folgendes  ergeben:  Der  Angeklagte  Sehn,  betreiht 
in  D.  eine  Metzgerei  in  größerem  Umfang.  Er  verkauft  nicht  nur  selbstgeschlachtetes  Yieh. 
sondern  kauft  auch  von  den  Metzgern  in  den  Nachbarstädten  Fleischstücke  bester  Art  an,  die 
er  zum  Teil  als  Filet,  zum  Teil  als  Hackfleisch  an  seine  Kunden  abläßt.  In  seinen  Diensten 
ist  der  Mitangeklagte  R.  als  Obergeselle,  Scho.  als  Geselle.  Am  25.  November  1904  ist  durch 
den  Polizeisergeanten  S.  in  der  Küche  des  Hotels  A.  Vt  Pfund  Rinderhackfleisch  entnommen 
worden,  das  nach  Angabe  des  Küchenpersonals  vom  Angeklagten  Sehn,  geliefert  war.  Durch 
denselben  Polizeisergeanten  sind  am  16.  Dezember  1904  zwei  weitere  Proben  Rinderhackfleisch 
entnommen  worden:  eine  (V«  Pfund)  im  Laden  des  Sehn.,  eine  zweite  (Vs  Pfund)  in  dem  auto- 
matischen Restaurant  an  der  Seh Strasse,  dessen  Geschäftsführer  L.  ist;  die  letztere  Probe 

stammte  nach  der  dem  Polizeisergeanten  gemachten  Angabe  aus  einer  Fleischlieferung  des 
Angeklagten. 
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Diese  3  Proben  sind  durch  den  eidlich  yernommenen  Gutachter  Dr.  L.  untersucht  worden 
und  enthielten  sftmtlich  „Schweflige  Säure"  zu  1.  0,026%,  zu  2.  0,05  ^o,  zu  S.  0,102^0  Der 
Angeklagte  Sehn,  gibt  zu,  daß  er  sowohl  an  den  A.  wie  an  L.  Hackfleisch  zur  Verwendung 
im  Automatischen  Restaurant  geliefert  habe.  Er  will  auch  nicht  bestreiten,  daß  das  vorliegend 
untersuchte  Hackfleisdi  von  ihm  geliefert  sei,  obwohl  er  gehört  habe,  daß  L.  noch  von  einem 
andern  Metzger  beziehe.  Er  bestreitet  dagegen  entschieden,  in  seinem  Betriebe  dem  Hack- 
fleisch „Schweflige  Säure*'  zugesetzt  zu  haben,  während  er  den  Gebrauch  des  Konservensalzes 
„Triumph"  zugibt  Das  Vorkommen  der  ,, Schwefligen  Säure"  glaubt  er  darauf  zurückführen 
zu  müssen,  daß  solche  ohne  sein  Wissen  von  den  auswärtigen  Metzgern,  von  denen  er  einen 
Teil  der  Filets  bezogen  habe,  zur  Eonservierung  des  Fleisches  benutzt  sei ;  beim  Ausschneiden 
der  Filets  seien  die  Endstücke  zur  Herstellung  von  Hackfleisch  verwendet  worden,  dadurch 
also  möglicherweise  der  Befund  des  Sachverständigen  zu  erklären.  Das  Eonservesalz  „Triumph** 
sei  ihm  zunächst  durch  den  Vertreter  des  Fabrikanten  empfohlen  worden,  und  dieser  habe 
ihm  die  eingereichten,  Bl.  37  d.  A.  befindlichen  gedruckten  Gutachten  ausgehändigt.  Um 
jedoch  ganz  sicher  zu  gehen,  habe  er  die  Vorlegung  der  urschriftlichen  'Gutachten  verlangt, 
und  dies  sei  durch  den  Fabrikanten  selbst,  den  Zeugen  Schm.,  geschehen.  Unter  diesen  Um- 
ständen habe  er  geglaubt,  daß  „Triumph"  ein  erlaubtes  Mittel  sei.  um  die  Farbe  des  Hack- 
fleisches länger  frisch  zu  erhalten,  da  gehacktes  Fleisch  nach  24  Stunden  eine  graue  Farbe 
bekomme.     Er  habe  das  Konservesalz  fortlaufend  bezogen  und  dem  Hackfleisch  zusetzen  lassen. 

Bei  der  Zubereitung  des  Hackfleisches  habe  er  stets  allerbestes,  niemals  altes  oder  gar 
schlechtes  Fleisch  verwendet ;  das  Eunservesalz  sei  daher  nicht  zugesetzt,  um  den  Zustand  des 
Fleisches  zu  verdecken,  sondern  lediglich  deshalb,  um  es  in  einem  guten  Zustand  zu  erhalten. 
Der  mitangeklagte  8cho.  bestreitet  gleichfalls,  sich  schuldig  gemacht  zu  haben.  „Triumph", 
dessen  Bestandteile  er  nicht  kenne,  sei  auf  den  meisten  Stellen,  wo  er  gearbeitet  habe,  ver- 
wendet worden ;  während  seiner  Tätigkeit  bei  Sehn,  habe  ihm  der  Obergeselle  R.  den  Auftrag 
gegeben,  .Triumph*  zu  verwenden  mit  dem  ausdrücklichen  Bemerken,  das  Salz  sei  nach  den 
Gutachten  ungefährlich.  Das  zur  Bereitung  des  Hackfleisches  bestimmte  Fleisch  sei  zunächst 
in  kleine  Stücke  geschnitten  und.  in  die  Hackmaschine  gelegt.  Nach  Gutdünken  habe  er  dann 
.Triumph"  beigefügt  —  auf  1  Pfund  Fleisch  eine  gute  Prise  —  und  zwar  nicht  in  aufgelöstem, 
sondern  in  dem  Zustande  wie  es  in  den  Paketen  gewesen  sei.  Nunmehr  sei  das  Fleisch  m 
der  Maschine  zerschnitten  und  neues  Hackfleisch  erst  wieder  hergestellt,  sobald  das  vorrätige 
verkauft  sei. 

In  derselben  Weise  hat  sich  der  mitangeklagte  R.  ausgelassen,  der  auch  zugegeben  hat, 
daß  er  als  Obergeselie  bei  der  Fleischbereitung  seinen  Arbeitgeber  wiederholt  veitreten  habe. 
Dieser  habe  ihm  die  von  Sehn,  vorgelegten  Gutachten  gezeigt.  Aus  der  weiteren  Beweisauf- 
nahme ist  za  bemerken,  daß  dem  Polizeisergeanten  S.  die  Hackfleischprobe  im  Schn.'schen 
Laden  durch  den  Gesellen  Scho.  abgewogen  ist.  Er  hat  diesen  gefragt,  ob  Präservesalz  ins 
Hackfleisch  käme,  und  von  Scho,  die  Antwort  erhalten,  das  wisse  er  nicht.  Auf  weiteres  Be- 
fragen hat  Scho.  dann  aus  einem  Nebenzimmer  ein  Paket  „Triumph"  geholt,  das  an  den 
Sachverständigen  Dr.  L.  abgeliefert  ist.  Als  Zeuge  und  Sachverständiger  ist  auch  der  von 
der  Verteidig: ung  gestellte  Chemiker  Schm.  vernommen  worden.  Da  sich  nach  dessen  Be- 
eidigung heraosstellte,  daß  er  der  Fabrikant  und  Lieferant  des  Eonservesalzes  „Triumph"  ist, 
er  mithin  als  Teilnehmer  bezüglich  der  den  Gegenstand  der  Untersuchung  bildenden  Tat  ver- 
dächtig ist,  wurde  Schm.  darauf  aufmerksam  gemacht,  daß  der  Eid  als  nicht  geschworen 
gelte  und  seine  Aussage  nicht  unter  dem  Eid  stehe.  In  diesem  Sinne  erfolgt  daher  auch 
ihre  Verwertung  bei  der  Beurteilung  der  Sachlage.  Der  Zeuge  hat  uneidhch  die  Angaben  des 
Angeklagten  Sehn,  bestätigt  und  bekundet,  daß  eine  Reihe  von  Chemikern,  u.  a.  das  Nah- 
mngsmittel-Untersuchungsamt  der  Stadt  Eöln,  ihr  Gutachten  dahin  abgegeben  hätten,  daß 
„Triumph"  nicht  gegen  ^21  des  Fleisch beschaugesetzes  und  die  Bekanntmachung  des  Bundes- 
rats vom  16.  Februar  1902  verstoße.  „Triumph"  werde  zugesetzt,  um  das  Fleisch  in  dem 
Zustande  zu  eriialten,  in  dem  es  sich  befinde,  nicht  um  das  Fleisch  zu  verbessern.  Durch  das 
Gutachten  des  Sachverständigen  Dr.  L.  steht  fest,  daß  in  den  3  Proben  Hackfleisch  „Schweflige 
Säure"  enthalten  war,  und  daß  bei  der  Zubereitung  des  Fleisches  jedenfalls  sog.  „Meat  pre- 
serve"  Verwendung  gefunden  hat  Nach  dem  Gutachten  des  Stadtarztes  Dr.  Sehr,  steht 
weiter  fest,  daß  ,Schwefiige  Säure"  der  Gesundheit  schädlich  ist,  da  sie  schädigend  auf  die 
Nieren  einwirkt,  daß  sie  aber  auch  indirekt  insofern  gesundheitsschädlich  ist,  als  ihre  Ver- 
wendung einem  bereits  in  beginnender  Zersetzung  befindlichen  Fleische  ein  besseres  Aussehen 
gibt,  wodurch  das  Fleisch  dem  kaufenden  Publikum  noch  genießbar  erscheint,  wenn  es  ohne 
Gefahr  bereits  nicht  mehr  genossen  werden  kann.  Die  Eonservierung  von  Hackfleisch  duixh 
.Schweflige  Säure"  ist  daher  eine  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignete  Her- 
stellung eines  Nahrungsmittels  und  ihre  Verwendung  ist  nach  §  13  des  Gesetzes  vom  14.  Mai 
1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  u.  s.  w.,  strafbar.  Vorliegend  steht  jedoch 
zunächst  nicht  mit  der  nötigen  Bestimmtheit  fest,  daß  Angeklagter  selbst  „Schweflige  Säure" 
zur  Eonservierong  des  Hackfleisches  benutzt  oder  um  dessen  Benutzung  gewußt  hat,  da  es  mit 
Bücksicht  auf  den  Befund  der  3  Proben  und  den  festgestellten  hohen    Prozentsatz   der  Säure 


170  Gesetze  u.  8.  w.  -  Fleisch  und  Fleischwaren.     1 5*l*X^A^ä!StalS* 


[d.  Nalir..  n.  6«na«niti«i, 


zwar  wenig  wahrscheinlicfa ,  immerhin  aber  nicht  ausgeschlossen  ist,  daß  die  Yerwendoiif 
dieser  .^Schwefligen  Säure*'  auf  ein  strafbares  Verbalten  der  Lieferanten  des  Sehn,  zortd- 
geführt  werden  muß.  Sodann  beschuldigt  der  ErOffnungsbeschluß  vom  13.  April  1905  dn 
Angeklagten  ausdrücklich  der  Verwendung  des  Konservierungsmittels  „Triumph",  das  nidi 
dem  Gutachten  des  Sachverständigen  keine  „Schweflige  Säure"  enthält;  es  wflrde  daher  Okr 
eine  andere  als  die  den  Eröffnungsbeschluß  zugrunde  liegende  Straftat  zu  erkeonea  sein,  wis 
nur  mit  Zustimmung  des  Angeklagten  geschehen  könnte. 

Es  konnte  sich  daher  nur  fragen:  entweder,  ob  das  Eonservesalz  „Triumph"  im  Sime 
des  §  12  a.  a.  0.  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  ist,  oder,  ob  eine  Ver 
fälscnung  von  Nahrungsmitteln  zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  im  Siue 
des  §  10  a.  a.  0.  vorliegt. 

Die  Untersuchung  des  Sachverständigen  Dr.  L.  hat  ergeben,  daß  „Triumph"  im  wesent- 
lichen aus  Benzoesaurem  Natron  und  Kochsalz  besteht  Dieser  Sachverständige  hat  weitfr 
bekundet,  daß  Benzoesaures  Natron  ein  Derivat,  also  ein  Abkömmling  der  Salizyls&nre  sei  und 
ähnliche,  insbesondere  fäulnishindernde  Wirkungen  wie  diese  habe,  daß  es  aber  vom  Staad- 
punkt  des  Chemikers  aus  nicht  als  „Salizylsäure  oder  deren  Verbindungen"  zu  betrachten  ad 
Es  gehört  daher  nicht  zu  den  Stoffen,  die  in  der  Bekanntmachung  des  Bundesrats  vom 
13.  Februar  1902  zum  §  21  des  Gesetzes  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  tob 
3.  Juni  1900  ohne  weiteres  als  gesundheitsschädlich  bezeichnet  werden. 

Der  ärztliche  Sachverständige  Dr.  Sehr,  hat  sodann  bekundet,  daß  er  Benzoesanies 
Natron  in  geringen  Mengen  nicht  als  direkt  gesundheitsschädlich  bezeichnen,  ein  endgfilliges 
Gutachten  über  das  Konseivesalz  „Triumph"  in  dieser  Hinsicht  aber  um  so  weniger  ablieben 
könne,  da  die  Menge  des  in  ihm  enthaltenen  Benzoesäuren  Natrons  nicht  feststehe.  Dieser 
Sachverständige  ist  iedoch  ebenso  wie  Dr.  L.  der  Ansicht,  daß  „Triumph"  geeignet  sei,  das 
Publikum  über  eine  bereits  beginnende  Zersetzung  des  Fleisches  zu  täuschen,  da  dieses  Kon- 
servesalz dem  Fleisch  ein  frischeres  Aussehen  gebe,  als  ihm  zukomme.  Auf  Grand  dieso- 
Gutachten,  die  möglicherweise  durch  weitere  Untersuchungen  berichtigt  werden,  läßt  sich  oicfat 
feststellen,  daß  das  Konservesalz  ,.Triumph"  ein  die  menschliche  Gesundheit  beachäd^endes 
Mittel  ist,  sodaß  vorliegend  §  12  des  Nabrungsmittelgesetzes  nicht  in  Frage  kommen  kana. 
Anders  Legt  die  Sache  in  Hinsicht  auf  §  10  a.  a.  0.,  der  die  Verfälschung  von  Nabmogs- 
mitteln  bestraft.  Nach  St  eng  lein  (n.  S.  zu  §  10)  setzt  Verfälschung  —  im  Gegensatz  zu 
„nachmachen"  —  voraus,  daß  der  Gegenstand  der  Hauptsache  nach  dasjenige  ist,  als  was  er 
im  Verkehr  benutzt  ist,  jedoch  aurch  eine  Änderung  eine  geringere  Beschaffenheit,  einen  ge- 
ringeren Verkaufs-  oder  Gebrauchswert  als  denjenigen  hat,  welchen  er  zu  haben  scheint,  ood 
welchen  das  Publikum  erwartet.  Eine  der  Hauptformen  der  Fälschung  ist :  Zusatz  eines  mcbt 
normalen  Bestandteils,  welcher  dem  Ganzen  den  Anschein  höheren  Wertes  gibt.  Die  normale 
Beschaffenheit  der  Ware  ist  stets  nach  den  berechtigten  Erwartungen  des  konsumierenden 
Publikums  zu  beurteilen.  Es  ist  nun  allg(>mein  bekannt,  daß  das  Hackfleisch  seine  frische 
rote  Farbe  schon  nach  wenigen  Stunden  verliert  und  eine  graue  Farbe  annimmt,  ohne  dafi 
dadurch  unbedingt  der  Wert  des  Fleisches  und  dessen  Genußfähigkeit  vermindert  wird. 
Es  ist  aber  ebenso  —  besonders  den  Metzgermeistern  —  bekannt,  daß  das  Hackfleisch  in 
diesem  Zustand  schwerer  verkäuflich  ist,  da  das  Pubhkum  bei  dessen  Ankauf  gerade  in  der 
roten  Farbe  ein  wesentliches  Kriterium  fQr  die  Frische  des  Fleisches  erblickt  Nun  eiklärt 
der  Angeklagte  in  Übereinstimmung  mit  dem  Fabrikanten  des  Konservesalzes  „Triumph*'.  dt6 
durch  dessen  Zusatz  das  Fleisch  lediglich  längere  Zeit  in  dem  Zustand  erhalten  werden  solle, 
in  dem  es  sich  befinde,  da  der  Zusatz  das  Grauwerden  des  Fleisches  verhindere.  Das  Konserre- 
salz  verhindert  somit  nur  die  Zersetzung  des  Farbstoffes,  während  durch  dasselbe  das  Fort- 
schreiten der  inneren  Veränderung  des  Fleisches,  die  dessen  Wert  tatsächlich  und  gesundheit- 
lich herabsetzt,  nicht  aufgehalten  wird.  Das  kaufende  Publikum  sieht  das  Fleisch  mit  Rück- 
sicht auf  die  rote  Farbe  als  frisch  gehackt  es  an,  und  dem  Fleisch  wird  somit  durch  das 
Konservesalz  .Triumph*  der  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit  gegeben.  In  einem  ähn- 
lich liegenden  Fall  (vgl.  D.J.B.  VIII.  8.  404)  hat  das  Reichsgericht  in  einer  derartigen  Hand- 
lungsweise des  Angeklagten  eine  .Verfälschung''  erblickt  und  ausgeführt:  »Die  Tatsache, 
daß  das  Fleisch  zur  Zeit  der  Beimischung  des  Präservesalzes  von  guter,  normaler  Beschaffen- 
heit war,  steht  der  Annahme  nicht  entgegen,  daß  dem  Hackfleisch  fQr  die  Zeit  des  Verkaufe, 
zu  der  es  grau,  schwer  verkäuflich  und  minderwertig  geworden  sein  würde,  das  Ansehen  ier 
Frische,  also  der  besseren  Beschaffenheit,  gegeben  worden  ist."  Angeklitgter  Sehn,  hat  sich 
somit,  da  in  der  zweiten  Hälfte  des  Jahres  1904  auf  seine  Anordnung  und  mit  seinem  Wissen 
und  Wollen  in  seiner  Metzgerei  fortgesetzt  dem  Hackfleisch  zur  Verhütung  des  Grauwerdeos 
.Triumph*  zugesetzt  worden  ist,  einer  Verfälschung  im  Sinne  des  §  10  ■  a.  a.  O.  schuldig 
gemacht.  Da  das  Hackfleisch  für  den  Verkauf  hergestellt  wurde,  geschah  die  Verfälschung 
zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr,  und  da  die  Tat  eines  Erfolgs  in  bezog 
auf  die  Täuschung  nicht  bedarf  (vgl.  Stenglein  n.  9  a.  a.  0),  so  war  sie  mit  der  Uerstellong 
des  Hackfleisches  unter  Verwendung  des  Konservesalzes  vollendet.  Angeklagter  hat  ferner 
wissentlich  dieses  verfälschte  Nahrungsmittel  an  seine  auswärtige  Kundschaft,   z.  B.   an  aoto- 
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maidsche  Restaurants  und  in  seinem  Laden  verkauft,  und  zwar  unter  der  Vergeh weiguog  des 
ümstandes,  daß  das  Hackfleisch  einen  Zusatz  von  Eonservesalz  enthalte;  er  hat  daher  auch 
gegen  Ziffer  2  des  §  10  a.  a.  O.  verstoßen.  Hierin  sind  jedoch  nicht  2  selbständige  Hand- 
lungen zu  finden;  es  ist  eine  einheitliche  Tat,  da  das  Vei fälschen  zam  Zweck  des  Verkaufs 
geschah,  für  den  Verkauf  daher  ein  selbständiger  Entschluß  nicht  vorliegt.  Ebenso  wie 
Sehn,  haben  sich  aber  auch  dessen  beide  Gesellen  schuldig  gemacht,  indem  sie  die  Zubereitung 
des  Hackfleisches  vornahmen.  Der  Obergeselle  R.  wußte  genau,  um  was  es  sich  bei  dem 
Konservesalz  .Triumph*  handelte,  da  er  nach  eigener  Angabe  die  gedruckten  Gutachten  ge- 
lesen hatte.  Dem  Gesellen  Scho.  war  gleichfalls  bekannt,  daß  ,,Triumph"  lediglich  das  Grau- 
werden des  Fleisches  verhüten  solle,  zumal  er  auf  verschiedenen  Dienststellen  dieses  Mittel 
verwendet  hatte.  Wenn  beide  auch  die  Verfälschung  im  Auftraae  ihres  Dienstherm  vor- 
nahmen, so  waren  sie  sieh  doch  bewußt,  daß  die  Beimischung  des  Eonservesalzes  nur  geschah, 
um  die  Nahrungsmittel  zum  Zweck  der  Täuschung  in  Handel  und  Verkehr  zu  bringen.  Sie 
wollten  jedoch  die  Tat  nicht  als  eine  eigene,  sondern  als  eine  fremde,  indem  sie  kein  eigenes 
Interesse  verfolgten,  sondern  die  Tat  ihres  Dienstherm  fordern  wollten.  Bei  diesen  beiden 
Angeklagten  liegt  daher  nicht  Mittäterschaft,  sondern  Beihilfe  im  Sinne  des  §  49  StG.H.  vor. 

Demnach  war  tatsächlich  festzustellen,  daß  der  Angeklagte  Sehn,  in  der  zweiten  Hälfte 
des  Jahres  1904  zu  D.  zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  Nahrungsmittel 
verfälscht  hat  und  daß  die  mitangeklagten  Scho.  und  R.  dem  Angeklagten  Sehn,  zur  Begebung 
dieses  Vergehens  durch  die  Tat  wissentlich  Hilfe  geleistet  haben ;  daß  Sehn,  ferner  durch  eine 
und  dieselbe  Handlung  wissentlich  Nahrungsmittel,  welche  verfälscht  waren,  unter  Verschwei- 
gUDg  dieses  ümstandes  verkauft  hat  —  Vergehen  gegen  §  10  No.  1  u.  No.  2  des  Gesetzes 
vom  14.  Mai  1879.  §§  73,  49  Str  G.B. 

Die  Angeklagten  sind  sämtlich  nicht  vorbestraft,  weshalb  von  der  Verurteilung  zu  Ge- 
ftngnis  Abstand  genommen  werden  konnte.  Andererseits  durfte  die  fftr  den  Angeklagten 
Sehn,  festzusetzende  Geldstrafe  nicht  zu  gering  sein,  weshalb  die  erkannten  Geldstrafen  an- 
gemessen erschienen.  Für  den  Fall  der  Nichtbeitreibbarkeit  tritt  an  die  Stelle  von  je  10  Mark 
ein  Tag  Gefängnis.  —  Die  Kostenentscheidung  stützt  sich  auf  §  494  Str.P.O. 

Honig« 
I>eut8Cbes Beich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts  vom  29.  Juni 
1906  betr.  Honig,  ( — Yf~9CS^r~r    (N*^^  Abschriften  der  Urteile).    —    I.   In   der  Strafsache 

gegen  den  Drogisten  B.  in  M.  wegen  unlauteren  Wettbewerbs  hat  die  erste  Strafkammer 
des  Großherzoglichen   Landgerichts   in   Güstrow  (M  79  05  — 199)   in  der  Sitzung  vom 


4.  Januar  1906  für  Recht  erkannt:  Angeklagter  wird  wegen  eines  Vergehens  gegen  §  10 
Abs  2  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879  in  Idealkonkurrenz  mit  einem  Vergehen 
gegen  §  4  des  Gesetzes  betreffend  die  Bekämpfung  des  unlauteren  Wettbewerbes  vom  27.  Mai 
1896  in  eine  Geldstrafe  von  hundert  Mark,  aushilflich  in  eine  Gefängnisstrafe  von  10  Tagen 
und  in  die  Kosten  des  Verfahrens  verurteilt. 

Grtinde:l 2.  Durch  das  Geständnis  des  Angeklagten  ist  festgestellt,  daß  er 

Mit  dem  Jahre  1904  gewerbsmäßig  ein  Eunstprodukt  nach  einem  von  einem  Dr.H  in  F.  käuf- 
lieh erworbenen  Rezepte  herstellt,  welches  er  unter  der  Bezeichnung  .Präparierter  Tafel- 
honig* in  den  Verkehr  bringt.  Den  Umsatz  in  diesem  Produkte  schätzt  der  Angeklagte  auf 
jährlich  500  bis  600  Zentner.  Nach  Angabe  des  Angeklagten  wird  dieser  Kunsthonig  her- 
gestellt aus  Invertzucker,  Wasser,  Zuckerkouleur  und  einem  Zusatz  von  Naturhonig  und  Wachs. 
Die  Menge  des  zugesetzten  Naurhonigs  ist  verhältnismäßig  nur  gering  gewesen;  denn,  ab- 
gesehen von  etwa  gelegentlich  gekauftem  Scheibenhonig,  hat  der  Angeklagte  nach  zwei  vor- 
gelegten Rechnungen  im  Jahre  1904  nur  148,1  Pfd.  Honig  ä  Pfd.  63  Pfg.  aus  dem  Honigversand- 
geschäfte von  E.  in  J.,  und  im  September  1905  268  Pfund  Honigwaben  a  50  Pfg.  von  dem 
hnker  M.  in  N.  bezogen.  Die  Angaben  des  Angeklagten  über  die  Bestandteile  des  von  ihm 
hergestelltsn  Kunsthonigs  werden  oestätigt  durch  die  chemische  Untersuchung  des  hygienitf^chen 
Institutes  zu  Rostock,  Abteilung  für  die  technische  Untersuchung  von  Lebensmittel,  dessen 
Gotaehten  vom  28.  Oktober  1905  aus  Blatt  10  der  Akten  verlesen  ist.  Durch  die  chemische 
Untersuchung  ist  aber  weiter  festgestellt,  daß  das  als  „Kunsthonig*  zu  bezeichnende  Produkt 
parfümiert  —  wahrscheinlich  mit  Rosenöl  —  ist. 

3.  Durch  Herstellung  eines  Kunsthonigs,  der  im  wesentlichen  aus  Invertzucker  und 
Wasser  bestand  und  nur  zu  einem  ganz  geringen  Teil  Bienenhonig  enthielt,  und  durch  die 
Bezeichnung  dieses  Kunsthonigs  als  ,1  präparierten  Tafelhonig "  hat  der  Angeklagte  Honig  zum 
Zwecke  der  Täuschung  nachgemacht.  Denn  das  „Nachmachen"  ist  die  Herstellung  einer 
Sache,  welcher  der  Schein  aber  nicht  dasjenige  gegeben  wird,  was  nach  Verkehrsbegriffen 
Wesen  und  Gehalt  einer  anderen  (echten)  Sache  ausmacht  Unter  Honig  wird  im  Verkehr 
^as  Naturprodukt  von  Bienen,  der  von  Bienen  aus  Pflanzen  gesogene  Zuckerstoff,  nicht  ieder 
Znckerston,  dem  das  äußere  Ansehen  des  Honigs  gegeben   wird,  verstanden.    Der  Angeklagte 
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legt  nun  besonderes  Gewicht  darauf,  daß  er  das  von  ihm  hergestellte  Konstprodokt  als  ,p re- 
parierten Tafelhonig'  bezeichnet  habe.  Dieser  Ausdruck  ergebe,  daß  aer  von  ihm  her 
gestellte  Uonig  ein  künstliches  Prftparat  sei.  Außerdem  sei  aus  den  ffir  den  Kunsthonig  jte- 
orderten  Preisen,  n Amiich  einschließlich  des  Emailletopfes  für  10  Pfund  3,50  Mark,  bczw. 
3  Mark,  fttr  25  Pfund  7.50  Mark,  für  100  Pfund  einschließlich  Fasses  22  Mark  ohne  weiteres 
ersichtlich,  daß  nicht  Naturhonig,  sondern  ein  Eunstprodukt  angeboten  werde,  xxuf  Gruii 
dieser  Darlegungen  hat  der  Angeklagte  bestritten,  daß  er  den  Kunsthonig  zum  Zwecke  d^ 
Täuschung  hergestellt  habe.  Dem  Angeklagten  kann  aber  hierin  nicht  gefolgt  werden.  Bei 
der  Benennung  des  Kunstproduktes  als  „präparierter  Tafelhonig'*  fällt  das  Hauptgewicht  anf 
das  Wort  „Honig."  Die  Bezeichnung  des  Produktes  als  „Tafelhonig"  soll  nur  eine  besonders 
gute  Eigenschaft  des  Honigs  hervorheben,  vermöge  welcher  er  ohne  weitere  Zubereitung  ge- 
nossen werden  kann,  im  Gegensatz  zu  einer  Honigsorte,  die  etwa  nur  zum  Kochen,  Bauern 
usw.  zu  verwenden  ist.  Für  die  Frage  aber,  ob  Natur-  oder  Kunsthonig  gemeint  ist,  gibt 
die  Bezeichnung  „Tafelhonig"  nichts  her.  Wohl  aber  ist  die  Bezeichnung  „prftparieiter 
Tafelhonig"  nidit  anders  zu  verstehen,  als  daß  der  Stoff,  der  präpariert  ist,  wirklicher 
Honig  gewesen  ist,  dem  duich  besondere  Bearbeitung  (Präparation)  eine  hervoiragende  Eigen- 
schaft verliehen  ist.  Jedenfalls  deutet  die  Bezeichnung  „präparierter  Tafelhonig*'  nicht  auf 
ein  in  seinen  Bestandteilen  im  wesentlichen  des  Honigs  entbehrendes  Kunstprodukt  hin.  Das 
Gericht  hat  unbedenklich  festgestellt,  daß  auch  dem  Angeklagten  bewußt  gewesen,  dafi  die 
von  ihm  gewählte  Bezeichnung  „präparierter  Tafelhonig"  nicht  auf  das  von  ihm  hergestellte 
Kunstprodukt,  sondern  nur  auf  echten  Honig  zutrifft.  Dem  Angeklagten  ist  darin  beixo- 
treten,  daß  diejenigen,  welche  über  die  Preise  von  echtem  Honig  unterrichtet  sind,  aus  dei 
billigen  für  das  Kunstprodukt  geforderten  Preisen  ohne  weiteres  entnommen  haben,  daß  der 
Angeklagte  keinen  echten  Honig,  sondern  Kunsthonig  ausbiete;  und  es  werden  unzweifelhaft 
auch  viele  Kunden  vom  Angeklagten  Kunsthonig  wissentlich  als  solchen  gekauft  haben.  Auf 
anderer  Seite  steht  aber  auch  zweifellos  fest,  daß  die  Preise  für  echten  Honig  nicht  jedermana 
bekannt  sind,  und  daß  deshalb  die  von  dem  Angeklagten  für  sein  Kunstprodukt  gewählte 
Bezeichnung  Bestellungen  veranlassen  konnte  von  solchen  Kunden,  die  nicht  Koneihonig, 
sondern  echten  Honig  kaufen  wollten.  Ks  unterliegt  auch  keinem  Zweifel,  daß  der  Angeklagte 
das  Bewußtsein  von  dieser  sehr  nahe  liegenden  Möglichkeit  gehabt  hat.  Das  Bewaßtsein  des 
Angeklagten,  daß  die  von  ihm  gebrauchte  Bezeichnung  „prädarierter  Tafelhonig'*  aof  das  vob 
ihm  hergestellte  Kunstprodukt  nicht  zutrifft  und  eine  Täuschung  des  Publikums  bewirken  kann, 
genügt  zu  der  Feststellung,  daß  der  Beklagte  den  Kunsthonig  zum  Zwecke  der  Täuschung 
hergestellt  hat.  Es  ergibt  sich  ohne  weiteres,  daß  der  Kunsthonig  als  Nahrungsmittel  und 
Genußmittel  vom  Beklagten  in  den  Handel  gebracht  werden  sollte  und  tatsächlich  gebracht  hsL 

4.  Nach  vorstehenden  Feststellungen  hat  der  Angeklagte  in  M.  seit  dem  Jahre  1904 
fortgesetzt  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  Nahrungs-  und  Geno&nittel 
nachgemacht,  und  diese  Nahrungs-  und  Genußmittel,  von  denen  er  wußte,  daß  sie  nachgemadit 
waren,  unter  Verschweignng  des  Umstandes,  daß  sie  nachgemacht  wnren,  verkauft  und  unter 
einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten.  Er  hat  sich  damit  eines  Vergebens 
gegen  §  10,  No.  1,  2  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879  schuldig  gemacht. 

5.  Durch  das  Geständnis  des  Angeklagten  ist  femer  festgestellt,  daß  er  den  Ton  ihm 
hergestellten  Kunsthonig  in  etwa  80  Zeitungen,  insbesondere  in  dem  m  Würzburg  erscheinenden 
Blatte  „Praktischer  Wogweiser"  mittels  nachstehenden  Inserates   zum   Kaufe  angeboten    hat: 

„Unerreicht" 

(Gesetzlich  geschützt) 

Feinster  präparierter  goldgelber    —    Tafelhonig  —    5   Pfund    inkl.  Emailletopf  1,85   M.  usw. 

M.  in  M. 
(Unterschrift). 
Unter  Vorlegung  der  ein  solches  Inserat  enthaltenden  No.  22  des  „Praktischen  Weg- 
weiser" vom  1.  Juni  1905  hat  der  Vorstand  des  Imkervereins  für  den  Bezirk  Freibnrg  i.  B,, 
e.  V.,  unter  dem  6.  August  1905  bei  der  Großherzoglichen  Staatsanwaltschaft  zu  Güstrow  den 
aus  ßl.  1  der  Akten  verlesenen  Strafantrag  gegen  den  Angeklagten  auf  Grund  der  §§  4  und 
12  des  Gesetzes  betr.  die  Bekämpfung  des  unlauteren  Wettbewerbes  gestellt. 

6.  Der  Angeklagte  hat  zugegeben,  daß  die  Fabrikation  von  Kunsthonig,  wie  er  sie  be- 
trieben hat,  gesetzlich  nicht  geschützt  ist.  Er  will  die  in  seinen  Anzeigen  gebrauchten  Worte 
„gesetzlich  geschützt"  lediglich  auf  die  bei  seinen  Fabrikaten  gebrauchte  Marke  „Unerreicht" 
bezogen  haben,  und  will  dabei  der  Überzeugung  gewesen  sein,  daß  die  Marke  bereits  durch 
die  bisher  ohne  Verfügung  gebliebene  Anmeldung  geschützt  sei.  Es  kann  dahin  gestellt 
bleiben,  ob  der  Angeklagte  in  der  Tat  dieser  Überzeugung  gewesen  ist,  denn  in  der  EHbeilung 
eines  Muster-  oder  Patentschutzes  ist  eine  „Auszeichnung"  im  Sinne  des  §  4  des  Gesetzes 
vom  27.  Mai  1896  nicht  zu  finden. 

Wohl  aber  hat  sich  der  Angeklagte  gegen  den  genannten  §  4  dadurch  vergangen,  daß 
er  wissentlich  über  die  Beschaffenheit  und  die  Herstellungsart  des  von  ihm  ausgebotenen 
Kunsthonigs  unwahre  und  zur  Irreführung  geeignete  Angaben    tatsächlicher   Art,    in   der    Ab- 
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sieht,  den  Anschein  eines  besonderen  günstigen  Angebotes  hervorzurufen  in  öffentlichen  Be- 
kanntmachangen  gemacht  hat. 

Es  ist  bereits  oben  dargelegt,  daß  die  Bezeichnung  „präparierter  Tafelhonig"  nur  als 
Bearbeitung  von  Naturhonig  zu  verstehen  ist,  und  daß  dies  dem  Angeklagten  bewußt  ge- 
wesen ist,  daß  femer  das  Angebot  von  „präpariertem  Tafelhonig"  geeignet  war,  das  Publikum, 
welches  über  die  marktgängigen  Preise  von  Naturhonig  nicht  unterrichtet  war,  über  die 
Art  der  angebotenen  Ware  zu  täuschen,  und  es  zur  Bestellung  von  Kunsthonig  zu  veran- 
lassen, wahrend  es  Naturhonig  zu  kaufen  glaubte  —  und  daß  auch  dies  dem  Angeklagten  be- 
wußt gewesen  ist. 

Damit  ist  aber  aach  der  Tatbestand  des  §  4  des  Gesetzes  vom  27.  Mai  1896  gegeben. 
Es  kommt  nicht  auf  die  vom  Angeklagten  behaupteten  und  nicht  widerlegten  Tatsachen  an, 
daß  objektiv  kein  Käufer  des  Kunsthonigs  geschädigt  sei,  da  der  Kunsthonig  an  Nährwert 
und  Geschmack  dem  echten  Honig  nicht  nachstehe,  und  der  Preis  für  den  Kunsthonig  ein 
besonders  niedriger  sei,  und  daß  seine  Kunden  mit  dem  Kunsthonig  sehr  zufrieden  gewesen 
und,  wissend,  daß  sie  Kunsthonig  gekauft  hätten,  wiederholte  Nachbestellungen  gemacht  hätten. 

7.  Der  Angeklagte  hat  unter  Yorloi^uDg  von  Zeitungen  zu  seiner  Entschuldigung  weiter 
vorgebracht,  daß  in  den  Zeitungen  sich  sehr  viele  Inserate  von  gleichem  oder  ähnlichem  In- 
halte, wie  das  von  ihm  erlassene,  fänden  und  daß  er  deshalb  die  Strafbarkeit  seiner  Hand- 
lung nicht  gekannt  habe;  vielmehr  überzeugt  gewesen  sei,  daß  er  nicht  mit  dem  Strafgesetz 
in  Konflikt  gerate.  Den  Angeklagten  aber  entschuldigt  es  nicht,  daß  dritte  Personen  in  zahl- 
reichen Fällen,  in  gleicher  Weise,  wie  er  selbst,  sich  etwa  vergangen  haben;  und  zu  seiner 
Stiafbarkeit  ist  es  nicht  erforderlich,  daß  er  die  durch  das  Gesetz  vorgeschriebene  Strafbarkeit 
seiner  Handlang  gekannt  hat. 

8.  Der  Imkerverein  für  den  Bezirk  Freiburg  i.  B  (Eingetragener  Verein)  ist  ein  Verband 
zur  Förderung  von  gewerblichen  Interessen  für  Waren,  die  von  gleicher  oder  verwandter  Art 
wie  das  vom  Angeklagten  hergestellte  Eunstprodukt  sind.  Als  eingetragener  Vei'ein  kann  er 
in  bürgerlichen  Rechtsstreitigkeiten  klagen.  Damit  ist  nach  §  1  des  Gesetzes  vom  27.  Mai  1896 
das  Iwecht'zam  Strafantrage  dem  Verein  gegeben.  Der  Angeklagte  ist  deshalb  auch  eines 
Vergehens  gegen  §  4  des  genannten  Gesetzes  schuldig.  Dies  Vergehen  ist  aber  mit  dem  Ver- 
gehen gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  eine  einheitliche  fortgesetzte  Handlung,  die  auf  demselben 
einheitlichen  Entschluß  beruhte  und  denselben  Zweck,  nämlich  den  Verkauf  der  nachgemachten 
Ware,  verfolgte.  Nach  §  73  des  St.G.B.  ist  die  Strafe  aus  dem  §  10  des  Nahrungsmittel ge- 
Bctzee.  welches  die  schwerere  Strafe  androht,  zu  finden.  Da  der  Angeklagte  bisher  nicht  be- 
straft ist,  auch  durch  seine  Handlung  eine  objektive  Schädigung  seiner  Kunden  nicht  bewirkt, 
auch  keinen  übermässigen  Gewinn  aus  dem  strafbaren  Betriebe  gezogen  hat,  so  ist  in  erster 
Linie  auf  Geldstrafe  erkannt.  Da  der  strafbare  Gewerbebetrieb  schon  längere  Zeit  gedauert, 
und  darin  ein  nicht  unerheblicher  Umsatz  gemacht  ist,  ist  eine  Geldstrafe  von  100  Mark,  an 
deren  Stelle  eine  aushilfiiche  Gefängnisstrafe  von  zehn  Tagen  tritt,  als  angemessene  Sühne 
erachtet. 

9.  Zu  einer  öffentlichen  Bekanntmachung  der  Verurteilung,  wie  sie  im  §  18  des  Gesetzes 
vom  27.  Mai  1896  für  zulässig  erklärt  ist,  lag  eine  Veranlassung  nicht  vor. 

10.  Die  Entscheidung  wegen  der  Kosten  des  Verfahrens  folgt  aus  §  493  St.P.O. 

n.  In  der  Strafsache  gegen  den  Drogisten  B.  in  M.  wegen  Vergehens  gegen  das  Gesetz» 
betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  pp.  bat  das  Reichsgericht,  Vierter  Straf -«enat, 
in  der  öffentlichen  Sitzung  vom  29.  Juni  1906,  nach  mündlicher  Verhandlung  für  Recht  erkannt : 
Die  Revision  des  Angeklagten  gegen  das  Urteil  des  Großherzoglichen  Landgerichts  zu  G.  vom 
4.  Januar  1906  wird  verworfen;  die  Kosten  des  Rechtsmittels  werden  dem  Beschwerdeführer 
aaferleet. 

Gr finde:  Die  Prüfung  des  angefochtenen  Urteils  läßt  die  gerügte  Verletzung  materiellen 
Rechtes  nicht  erkennen.  Es  ist  festgestellt,  daß  die  Bezeichnung  „präparierter  Tafelhonig"  auf 
eme  besondere,  eine  hervorragende  Eigenschaft  verleihende  Bearbeitung  von  Naturhonig  hinweise 
und  geeignet  sei,  dasjenige  Publikum,  welches  über  die  marktgängigen  Preise  von  Naturhonig 
nicht  unterrichtet  sei,  zu  täuschen,  insofern  dasselbe  bei  dem  Erwerbe  dieses  Nahrungs-  und 
Gennßmittels  in  den  Glauben  versetzt  werde,  daß  es  Naturhonig  kaufe,  während  es  sich  tat- 
Bftchlich  um  ein  in  seinen  Bestandteilen  nur  einen  geringen  Prozentsatz  Honig  enthaltendes 
KünstDrodukt  handelte.  Ferner  ist  festgestellt,  daß  der  Angeklagte  sich  bewußt  gewesen  sei, 
sowohl  daß  jene  Bezeichnung  auf  das  von  ihm  hergestellte  Kunstprodukt  nicht  zutreffe,  als  daß 
dieselbe  eine  Täuschung  des  Publikums  in  der  bezeichneten  Richtung  bewirken  könne.  Diese 
Feststellungen  beruhen  auf  tatsächlichen  Erwägungen  und  sind  insoweit  einem  Revisionsangriff 
nicht  zugängig.  Auf  Grund  derselben  konnte  aber  die  Vorinstanz  ohne  Rechtsirrtum  zu  der 
Annahme  gelangen,  daß  der  Angeklagte  zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  und  Ver- 
kehr Nahrungs-  und  Genußmittel  nachgemacht  habe.  Damit  ist  der  Tatbestand  des  §  10  Ziffer  1 
des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  pp.  erfüllt. 

Im  Zusammenhang  hiermit  sind  aber  auch  rechtliche  Bedenken  gegen  die  Feststellung 
des  Tatbestandes  der  Ziffer  2  dieses  Gesetzes  und  des  §  4  des  Gesetzes  zur  Bekämpfung  des 
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unlauteren  Wettbewerbes  nicht  zu  erheben.  Was  die  Revision  in  dieser  Beziehung  zor  Be- 
gründung des  Rechtsmittels  anfahrt,  stellt  sich  nur  als  ein  Angriff  gegen  die  tatsfichlich» 
Feststellungen  des  Urteils  dar,  der  gemäß  §  876  der  Strafprozeßordnung  dem  Rechtsmittel 
nicht  zum  Erfolg  verhelfen  kann.    Demnach  war  die  Revision,  wie  geschehen,  zu  verwerfei. 

Freufien.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Landsberg  a.  W. 
vom  24.  September  1906  betr.  Honig.  (Nach  einer  Abschrift  des  Urteils.)  —  In  der  Straf- 
sache gegen  den  Raufmann  0.  St.  in  L.  wegen  Vergehens  gegen  das  Nahrungs-  and  Wettbe- 
werbsgesetz hat  auf  die  von  der  Königlichen  Staatsanwaltschaft  gegen  das  Urteil  des  König- 
lichen Schöffengerichts  zu  Landsberg  a.  W.  vom  10.  Juli  1906  eingelegte  Berufung  die  erste 
Strafkammer  des  Königlichen  Landgerichts  in  Landsberg  i.  W.  in  der  Sitzung  vom  24.  Sept 
1906  für  Recht  erkannt :  Das  Urteil  wird  aufgehoben.  Der  Angeklagte  wird  wegen  Y ergehens 
gegen  §  10  No.  2  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  und  gegen  §  4  des  Reichsgeseizes  vom 
27.  Mai  1896  zu  150  Mark,  im  Unvermögensfalle  für  ie  10  Mark  zu  1  Tag  Ge^gnis  und  in 
die  Kosten  des  Verfahrens,  auch  die  durch  die  polizeiliche  Untersuchung  erwachsenen  Kosten, 
verurteilt. 

Gründe:  Das  Schöffengericht  hat  den  Angeklagten  freigesprochen.  Gegen  dieses  am 
10.  Juli  1906  verkündete  Urteil  ist  von  der  Staatsanwaltschaft  die  Berufung  eingelegt.  Der 
Sachverhalt  ist  in  Übereinstimmung  mit  dem  Vorderurteil  und  zwar  wie  folgt  ermittelt:  Der 
Angeklagte  betreibt  hier  ein  Honigversandgeschäft  unter  der  Firma  , Gebrüder  St.*,  and  zwar 
führt  er  echten  Bienenhonig  und  auch  Kunsthonig,  welcher  aus  einem  Teile  Bienenhonig, 
hauptsächlich  aber  aus  sogen.  Invertzucker  mit  Wasser  besteht  und  in  einer  Fabrik  in  W. 
hergestellt  wird.  Dieses  Kuostprodukt  benennt  er  in  seinem  Geschäft  .Präparierter 
Tafelhon  ig".  Er  verkauft  ihn  m  Büchsen,  Kannen  und  Eimern,  welche  eine  Etikette  mit  der 
vorbezeichneten  Benennung  tragen.  Auf  der  in  Jedem  Eimer  befindlichen  PostbesteUkarte  wipd 
der  Honig  teils  als  Zuckerhonig,  teils  als  Kaneekannenhonig,  teils  als  Büchsenhonig,  teÜs 
auch  bloS  als  Honig  bezeichnet.  Der  Angeklagte  hat  in  der  Nummer  der  , Deutschen  Warte' 
vom  7.  November  1905  folgendes  Inserat  erlassen: 

Pr.  Tafel-Honig. 

(Sodann  ist  eine  Kaffeekanne  und  ein  Eimer  mit  einem  das  Wort  .Honig*  tragenden 
Etikett  abgebildet.) 

5.  Pfd.-Kaffeekanne  10  Pfd.-Emaille-Eimer 

2,75  M.  4,25  M. 

versenden  franko  gegen  Nachnahme  Gebrüder  St,  L.  a.  W. 

In  jedem  Eimer  befindet  sich  ein  Gutschein. 

Auf  diese  und  gleichartige  Einrückungen  haben  sich  Käufer  fQr  den  Honig  gefunden 
und  es  sind  ihnen  auf  ihre  Bestellung  Quantitäten  des  vorbezeichneten  Honigs  in  Ksäfeekannen 
oder  Eimern  der  beschriebenen  Art  übersandt  worden.  Wie  der  Angeklagte  un widerlegt  be- 
hauptet, sind  sie  mit  der  ihnen  gelieferten  Ware  zufrieden  gewesen  und  haben  Nachbestel- 
lungen gemacht. 

Der  vorstehende  Sachverhalt  enthält  die  Merkmale  der  dem  Angeklagten  zur  Last  ge- 
legten Vergehen  gf'gen  das  Nahrungs-  und  Wettbewerbsgesetz.  Daß  es  sich  bei  dem  fragliches 
Honig  um  ein  nachgemachtes  oder  ein  verfälschtes  Nahrungsmittel  handelt,  unterliegt  keinem 
Zweifel  und  wird  vom  Angeklagten  selbst  nicht  in  Frage  gestellt.  Der  Angeklaate  hat  es 
aber  auch  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauft,  sowie  auch  unter  einer  zur  Tänacbung 
geeigneten  Bezeichnung  feilgeboten.  Die  Bezeichnung,  welche  der  Angeklagte  seinem  verfälschten 
Honig  in  der  öffentlichen  Ankündigung  gab:  .Pr.  Tafel-Honig'  enthält  weder  die  Angabe, 
daß  eine  Nachahmung  vorliegt,  sie  wirkt  im  Gegenteil  irreführend.  Denn  wenn  auch  Kenner 
und  Eingeweihte  aus  dem  niedrigen  Preise  des  Honigs  folgern  mögen,  daß  es  sich  um  reinen 
Bienenhonig  nicht  handeln  könne,  so  wird  eine  solche  Kenntnis  bei  vielen  anderen  Personen 
auch  nicht  vorhanden  sein;  diese  werden  vielmehr  geneigt  sein,  unter  ,Tafel*-Honig  nicht 
einen  Kunsthonig,  sondern  sogar  eine  besonders  gute  Art  Honig,  entsprechend  der  Bezeichnunir 
Tafelobst,  Tafelbier  zu  verstehen.  Dazu  kommt  dann  noch  die  Bezeichnung  in  der  Ankündi- 
gung als  ,Pr.-Tafel*-Honig,  was  von  jedem  Unbefangenen  nur  als  .Prima*-  d.  h.  nach  dem 
kaufmännischen  Sprachgebrauch  .bester*"  Tafelhonig  aufgefaßt  werden  kann.  Die  Entschuldi- 
gung, die  der  Angeklagte  für  die  Abkürzung  ,Pr.*  statt  .Präpariert'  in  der  Ankündigung  gibt, 
ist  nicht  stichhaltig,  denn  wenn  er  sagt,  es  seien  durch  das  Wort  .Präp."  größere  InsertionB- 
kosten  entstanden,  so  widerlegt  sich  dies  durch  den  Augenschein,  da  in  der  Druckzeile  noch 
genügend  Platz  für  mehrere  weitere  Buchstaben  war.  Das  Gericht  hegt  keinen  Zweifel,  daß 
durch  jene  Abkürzung  der  Angeklagte  geflissentlich  die  Täuschung,  es  handele  sich  um  beste 
Ware,  hervorrufen  wollte,  und  daß  er  gerade  in  dieser  Absicht  die  Abkürzung  gewählt  hat, 
femer,  daß,  wenn  nicht  alle,  so  doch  viele  Abnehmer  getäuscht  worden  sind.  Nicht  erheblich 
erscheint  hierbei,  daß  der  Angeklagte  auf  die  Gefäße  des  übersandten  Honigs  Etikette  mit  der 
Bezeichnung   .Präp.  Tafel-Honig"   geklebt  hatte.     Der   Kauf  war  zustande  gekommen  durch 
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die  vom  Angeklagten  angenommene  Bestellung  der  auswärtigen  Kftnfer,  welche  auf  Grund  der 
Annonce  bestellt  hatten.  Daß  die  Käufer  nach  Empfang,  mOglicbenfHlls  aus  der  Etikette,  die 
Beschaffenheit  der  Ware  als  eine  nachgemachte  erkannten,  berflhrt  das  durch  den  Verkauf 
nnter  Verschweignng  dieses  Umstandes  bereits  YoUendete  Vergehen  nicht.  Übrigens  kann  auch 
mit  Gruod  in  Zweifel  gezogen  werden,  ob  die  Bezeichnung  ,iPräp.  Tafel-Honig*  eine  solche 
ist,  welche  die  Ware  als  eine  nachgemachte  kennzeichnet.  Präpariert  ist  ein  sehr  unbestimmtes 
Wort  und  kann  ebensowohl  als  ein  besonders  zugerichteter,  gereinigter  und  verbesserter  Honig, 
mithin  als  verbesserter  wirklicher  Honig  aufgefaßt  werden. 

Zugleich  enthält  das  Vergehen  des  Angeklagten  einen  Verstoß  gegen  das  Wettbewerbs* 
geeetz  vom  27.  Mai  1896  §  4.  Daß  der  Angeklagte  mit  Absicht  gehandelt  hat,  ist  schon  her- 
vorgehoben. Er  hat  nun  in  der  Absicht,  den  Anschein  eines  besonders  gQuatigen  Angebots 
hervorzurufen,  nämlich  indem  die  Abnehmer  glauben  sollten,  daß  sein  Prima-Tafel«Honig  als 
wirklicher  bester  Honig  besonders  preiswert  sei,  in  Öffentlicher  Bekanntmachung,  dem  Inserat 
in  der  «Deutschen  Warte",  über  die  Beschaffenheit  und  die  Herstellungsart  seines  Tafel-Honigs 
zur  Irreführung  geeignete  Angaben  tatsächlicher  Art  gemacht,  und  nicht  bloß  allgemeine  An- 
preisnngen  waren  diese  Angaben  insofern,  als  die  Mehrzahl  des  Publikums  unter  Pr.  Tafel-Honig, 
wie  schon  bemerkt,  besten  Bienenhonig,  nicht  Kunsthonig,  alno  etwas  tatsächlich  anderes  ver- 
steht. Die  beiden  Gesetzesverletzungen,  deren  sich  der  Angeklagte  hiernach  schuldig  gemacht 
hat,  stehen  in  einheitlichem  Zusammenhang  miteinander,  denn  sie  beruhen  nicht  bloß  auf  einem 
einheitlichen  Entschlösse,  sondern  bilden  eine  Gesamthandlung,  deren  wesentliches  Tatbestands- 
merkmal  in  der  irreführenden  Bekanntmachung  liegt,  richten  sich  auch  gegen  dasselbe  Hechtsgut, 
weil  heide  in  Frage  kommenden  Gesetze  sich  auf  die  Verhütung  von  Vermögensbeschädigungen 
durch  Täuschungen  über  die  Beschaffenheit  dem  Verkehr  bestimmter  Waren  richten  (vgl.  Rg. 
in  Strafs.  Bd.  11,  S.  355  ff.  bes.  S.  360). 

Es  war  demnach  festzustellen,  daß  der  Angeklagte  im  Inlande  im  Jahre  1905  durch  eine 
und  dieselbe  Handlung,  a)  wissentlich  ein  Nahrungsmittel,  welches  nachgemacht  oder  ver- 
ficht war,  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauft  und  unter  einer  zur  Täuschung 
geeigneten  Bezeichnung  feilgeboten,  b)  in  der  Absicht,  den  Anschein  eines  besonders  günstigen 
Angehots  hervorzurufen,  in  einer  öffentlichen  Bekanntmachung  über  die  Beschaffenheit  und 
Herstellungsart  einer  Ware  unwahre  und  zur  lirefübrung  geeignete  Angaben  tatsächlicher  Art 
semaeht  hat,  strafbar  nach  gfi  10  No.  2  Reichges.  vom  14.  Mai  1879  betr.  den  Verkehr  mit 
Nahrungsmitteln  u.  s.  w.,  §  4  Keichsgesetz  vom  27.  Mai  1896  zur  Bekämpfung  des  unlauteren 
Wettbewerbes  in  Verbindung  mit  §  73  Reichsstrafgesetzbuchs. 

Bei  der  zur  Anwendung  kommenden  8 traf ausm essung  nach  der  ersten  der  angeführten 
Gesetzesbestimmungen  ist  erwogen,  daß  es  sich  bei  dem  Angeklagten  um  den  ersten  Fall  der- 
artiger Vergehen  handelt,  andererseits,  daß  sein  Umsatz  in  dem  verkauften,  unter  täuschenden 
Bezeichnungen  feilgebotenen  Kunsthonig  ein  ziemlich  großer  gewesen  ist.  Hiemaoh  erschien 
eine  Greldstrafe  von  l''>0  Mark,  an  deren  Stelle  im  Unvermögensfalle  nach  §  29  St.G.B.  für  je 
10  Mark  ein  Tag  Gefängnis  treten  soll,  angemessen.  Von  der  seitens  der  Anklagebehörde 
weiter  beantragten  Veröffentlichung  der  Verurteilung  und  Emziehung  des  feilgehaltenen  Tafel- 
honigs beim  Angeklagten  (§§  16,  15  Nahrungsmittelgesetz)  ist  Abstand  genommen,  weil  der 
erste  Fall  strafbarer  Übertretung  des  Gesetzes  vorliegt. 

Die  Kosten  des  Veifahrens  hat  der  Angeklagte  zu  tragen  und  zwar  einschließlich  der 
infolge  polizeilicher  Untersuchung  des  Honigs  erwachsenen  Kosten  (§§  497  St.P.O.,  §  16  Abs.  4 
Nafarungsmittelgesetz).    Demgemäß  ist  unter  Aufhebung  des  Vorderurteils  erkannt. 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

Preufien.  Normalentwurf  einer  Polizei  Verordnung ,  betr.  Mineralwasser- 
apparate. (Ministerial-Blatt  der  Handels-  und  Gewerbe- Verwaltung  1906,  6,  368—371.)  — 
Der  Minister  ftlr  Handel  und  Gewerbe  hat  unter  dem  23.  Oktober  1906  an  die  Regierungs- 
präsidenten und  den  Polizeipräsidenten  von  Berlin  folgenden  Erlaß  gerichtet: 

,ln  Verfolg  des  Erlasses  vom  6.  Dezember  y.  J.  (M.-Bl.  S.  346)  übersende  ich  Ihnen 
anliegend  nach  Benehmen  mit  dem  Herrn  Minister  der  geistlichen,  Unterrichts-  und  Medizinal- 
Angelegenheiten  den  Normalentwurf  einer  Polizeiverordnung  betr.  Mineralwasserapparate,  mit 
dem  Ersuchen,  etwaige  Wflnsche  und  Anregungen  zu  demselben,  insbesondere  auch  zur  Ge- 
bflhrenordnung,  mir  spätestens  innerhalb  6  Wochen  mitzuteilen.  Einer  Fehlanzeige  bedarf 
es  nicht.* 

Aus  diesem  Normalentwurf  seien  die  3  ersten  Paragraphen,  welche  unsere  Leser  vor- 
wiegend interessieren,  hier  mitgeteilt: 

§  1.  Die  Vorschriften  dieser  Polizeiverordnung  erstrecken  sich  auf  alle  Anlaßen,  in 
denen  Getränke  durch  Einleitung  von  Kohlensäure  in  nattlrlich  vorkommendes  oder  destilliertes 
Wasser  mit  oder  ohne  Zusatz  von  natürlichen  oder  künstlichen  Fruchtsäften .  Salzen  oder 
anderen  den  Geschmack  beeinflussenden  Stoffen  gewerbsmäßig  hergestellt  oder  solche  Getränke 
ansgeachAnkt  werden. 
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§  2.  Zur  Herstellung  solcher  Getränke  darf  undestilliertes  Wasser  aus  Wasserleitmig«!!, 
Brunnen  oder  Quellen  nur  dann  benutzt  werden,  wenn  es  vor  ieder  Yerunreinigang  sicher  ge- 
schützt und  auf  Grund  yoraufgegangener  chemischer  und  bakteriologischer  UntersnchiiDgea 
durch  geeignete  Sachverständige  als  einwandfrei  befunden  worden  ist.  Wasser  anderer  Her> 
kunft  muß  destilliert  und  bis  zur  Verwendung  in  sauberen  fest  verschlossenen  GrefiLßen  aaf- 
bewahrt  werden. 

$  3.  Die  zu  verwendende  Kohlensäure  muß  frei  von  gesundheitsschädigenden  Beimea- 
gungen  sein,  die  benutzten  Salze  oder  Säuren  mflssen  die  durch  das  geltende  deutsche  Amei- 
buch  vorgeschriebene  chemische  Reinheit  haben.  Zur  Herstellung  von  FruchtUmonaden  dfizfen 
nur  reine  Fruchtsyrupe  ( Zubereitungen  aus  natürlichem  Fruchtsaft  und  Zucker)  benutzt  werden, 
zur  HersteUung  künstlicher  Fruchtiimonaden  nur  solche  künstliche  Fruchtsjmpe,  die  ledigficli 
aus  reinem  Zuckersjrup,  gesundheitsunschädlichem  Farbstoff,  reiner  Wein-  oder  Citronenfiftore 
sowie  aromatischen  Auszügen ')  aus  Früchten  hergestellt  sind.  Die  Verwendung  auf  chenaiscbeiQ 
Wege  hergestellter  Fruchäther  zur  Herstellung  von  Limonaden  ist  verboten,  ebenso  der  Zusati 
von  Scfaaumsubs tanzen  (Saponin  und  dergl.) 

Wird  die  Kohlensäure  von  den  Mineralwasseranstalten  selbst  in  Entwickelungsappanteo 
aus  kohlensauren  ^lineralien  und  Mineralsäuren  hergestellt,  so  ist  sie  vor  ihrer  Verwendnof 
mindestens  durch  eine  Waschflasche,  die  Sodalösung  enthält  und  durch  einen  zweiten  mit 
Wasser  oder  frisch  geglühter  Holzkohle  gefüllten  Behälter  zu  leiten.  Der  Inhalt  dieser  Beiai- 
gungs Vorrichtungen  ist  nach  Bedarf  zu  erneuern. 

')  Hier  dürften  auch  die  Destillate  aus  Früchten  zuzulassen  sein. 


Freie  Tereinfj^ung;  Deatocher  MahmngpimittelchemikeT. 

Die  6.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahmngsmittel- 
chemiker  findet  am  10.  und  11.  Mai  d.  J.  in  Frankfurt  am  Main  statt. 

Zur  Beratung  sind  vorläufig  folgende  Gegenstände  in  Aussicht  genommen: 

1.  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Honig.    Referent:  Professor  Dr.  E.  v.  Raamer- 
Erlangen. 

2.  Untersuchung  und  Beurteilung  der  Milch.    Referent:  Professor  Dr.  Weigmann- 
Kiel;  Korreferent:  Professor  Dr.  Farnsteiner-Hamburg. 

Femer  hat  die  zweite  Beratung  der  auf  der  vorigjährigen  Versammlung  besprocheneo 
Abschnitte:  Fruchtsäfte  und  Brauselimonaden,  Kakao  und  Kakaowaren  (sowie 
Gewürze)  stattzufinden. 

Alle  etwaigen  Abänderungsvorschläge  zu  den  bereits  im  Vorjahre  beratenen  Leitsätzen 
(Diese  Zeitschrift  1906,  12,  12,  26,  35  und  63)  müssen  bis  zum  15.  April  d.  J.  eingereicht  werden. 
Die  Mitglieder  werden  ersucht,  alle  sonstigen  für  die  Tagesordnung  bestimmten  Mit- 
teilungen, Anträge,  Anmeldungen  von  Voi-trägen  oder  Demonstrationen  u.  s.  w.  sowie  den 
Wortlaut  etwa  beabsichtigter  Leitsätze  an  den  Unterzeichneten  möglichst  frühzeitig,  spätestens 
aber  bis  zum  20.  März  d.  J.  einzusenden. 

Münster  i.  W.  1.  Februar  1907.  Der  geschäftsführende  Ansschuß: 

J.  A. 

Professor  Dr.  J.  König, 

z.  Z.  Vorsitzender. 


Schluß  der  RedaktUm  am  26.  Januar  1907. 


Für  die  Redaktion  Terantwortlich :  Dr.  A.  B 5m er  in  MflnsteriW. 
Veriag  Ton  J alias  Springer  in  Berlin  N.  ^  Drnek  der  Kgl.  UniT.-I>mekerei  von  H.  Starts  in  Wanknis. 
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Untersuchung  der  lahrungs-  und  GenuBmitlel, 

sowie  der  Gebraachsge^enstände. 

Heft  4.  15.  Febraar  1907.  13.  Band. 

Das  Vorkommen  von  Pyridinmethylchlorid  im  menschlichen 
Harn  nnd  seine  Beziehungen  zu  den  Genaßmitteln  Tabak 

und  Kaffee. 

Von 
Fr.  Kutscher  und  AL  Lohmann. 

Mitteilung  aus  dem  Physiologischen  Institut  der  Uni^ersitftt  Marburg. 

Im  Laufe  unserer  Untersuchungen  über  die  Wirkung  der  giftigen,  aus  Lieb ig's 
Fleischextrakt  darstellbaren  Basen  haben  wir  gezeigt,  daß  einige  derselben  (Novain, 
Oblifin,  Methylguanidin)  durch  den  Organismus  des  Versuchstieres  gehen  und  im 
Harne  austreten  können.  Wir  haben  damit  zum  ersten  Male  die  seit  langer  Zeit 
bekannten,  toxischen  Wirkungen  des  normalen  Harns  wenigstens  zum  Teil  auf  wohl 
gekennzeichnete,  organische  Basen  und  ein  viel  gebrauchtes  dem  Tierreiche  entstam- 
mendes Genußmittel  zurückgeführt 

Neben  giftigen  und  ungiftigen  Fleischbasen  finden  sich  im  Harne  des  Menschen 
aber  weiter  ständig  eine  Reihe  organischer  Basen,  die  sich  von  den  pflanzlichen  Ge- 
noßmitteln  herleiten  lassen.  In  den  letzteren  müssen  wir  auch  die  Quelle  suchen, 
aus  der  eine  eigenartige  von  uns  im  Harne  des  Menschen  aufgefundene  Base,  das 
„Methylpyridilammoniumhydroxyd"  stammt  Die  Darstellung  dieses  Körpers 
in  Form  seines  Goldsalzes  macht  keine  Schwierigkeiten.  Sie  ist  von  uns  bereits  an 
anderer  Stelle^)  geschildert  worden.  Da  wir  aber  erst  jetzt  die  endgültige  Identifi- 
zierung ausgeführt  haben,  so  wollen  wir  auch  hier  zunächst  kurz  die  Gewinnung 
unseres   Körpers  aus  Harn  angeben. 

Größere  Mengen  menschlichen  Harns  (wenigstens  10  Liter)  werden  durch  mit  Kieselgur 
bedeckte  Filter  gesaugt,  dann  stark  mit  Salzsäure  angesäuert  und  mit  Phosphorwolf ramsfture 
ausgefällt.  Die  Fällung  wird  nach  24  Stunden  abgesaugt.  Aus  ihr  werden  nach  bekannten 
Methoden  die  kohlensauren  Basen  dargestellt,  deren  Lösung  man  bei  mäßiger  Temperatur 
stark  einengt  Es  krystallisieren  Kroatin  und  Kreatinin  aus.  Von  diesen  Körpern  saugt  man  ab 
nnd  übersäuert  das  Filtrat  davon  mit  Salzsäure.  Die  Lösung  der  Chloride  wird  auf  dem 
Wasserbade  zum  Syrup  eingeengt,  den  man  mit  Alkohol  aufnimmt  Die  alkoholische  Lösung 
wird  verdunstet,  der  Rückstand  von  neuem  mit  Alkohol  aufgenommen  und  so  oft  dem  gleichen 
Verfahren  unterworfen,  bis  er  sich  auch  in  kaltem,  absolutem  Alkohol  des  Handels  glatt  löst. 
Die  alkoholische  Lösung  wird  mit  207<^iger  alkoholischer  Platinchloridlösung  ausgefällt. 

Die  Platinate  werden  nach  24—48  Stunden  abgesaugt,  mit  Alkohol  gewaschen,  in  Wasser 
gelöst  und  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt.  Die  Lösung  der  Chloride  wird  zum  Syrup  ein- 
geengt, den  man  mit  absolutem  Alkohol  aufnimmt.  Man  fällt  die  alkoholische  Lösung  noch- 
mals mit  alkoholischer  20^o-iger  Platinchloridlösung.  Diese  zweite  Platinfällung  dient  zur 
Reinigung.     Sie  ist  wesentlich  geringer  als  die  erste  und  namentlich  frei  oder  doch  fast  frei 
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von  Kreatinin ;  auch  sie  wird  wie  die  erste  behandelt.  Die  aus  ihr  gewonnenen  Chloride  w»deD 
zum  dünnen  8 jrup  eingeengt  und  mit  30  7o-iger  wässeriger  Goldchloridlösung  ausgefUlt.  Kadi 
einigen  Tagen  saugt  man  die  abgeschiedenen  Goldverbindungen  ab.  Sie  werden  aus  siedenden, 
salzsäurehaltigem  Wasser  umkrystallisiert.  Engt  man  die  Losung  bei  70^  C  ein,  so  sdieiden 
sich  schon  in  der  Wärme  die  in  Wasser  außerordentlich  schwer  löslichen  Krystalle  des  Aa- 
rates  Yom  Pyridinmethylchlorid  ab,  die  sich  leicht  von  den  anderen  Anraten  trennen 
und  durch  Umkrystallisation  aus  heiBem,  salzsäurehaltigem  Wasser  reinigen  lassen. 

Die  Außbeute  an  Aurat  aus  10  Liter  Männerharn  betrug  0,17  g,  aus  100  Litern 
Frauenharn  2,6  g.  Die  nicht  unbeträchtliche  Menge  des  aus  Frauenham  gewonnenen 
Aurates  ermöglichte  die  völlige  Identifizierung  desselben  mit  dem  von  Ostermayer') 
synthetisch  dargestellten.  Zunächst  wich  allerdings  unser  Aurat  im  Schmelzpunkt  vcm 
dem  von  Ostermayer  angegebenen  (242 — 245^  gegen  252^)  etwas  ab.  Nachdem 
wir  jedoch  unser  Präparat,  der  Vorschrift  von  Ostermayer  folgend,  noch  zwdmai 
aus  stark  salzsäurehaltigem  Wasser  umkrystallisiert  hatten,  stieg  der  Schmelzpunkt 
auf  252^.  Als  Kontrollpräparat  konnten  wir  das  Aurat  benutzen,  das  von  Hemi 
Geheimrat  E.  Schmidt  aus  Scopolamin  gewonnen  war.  Herr  Geheimrat  Schmidt 
hatte  die  Güte,  uns  dasselbe  zur  Verfügung  zu  stellen.  Beide  Präparate  verhielten 
sich,  im  Schmelzröhrehen  am  selben  Thermometer  erhitzt,  vollkommen  gleich.  Das  dem 
Schmelzpunkte  nach  reine  Präparat  gab  bei  der  Analyse  folgende  Werte: 

Für  das  Aurat  des  Pyridinmethylchlorids  (CsHsN .  CH,C1 .  AnCU 


Berechnet 

Gefunden 

Kohlenstoff 

16,6^0 

16,7;     16,8  > 

Wasserstoff 

1.9  . 

2,6;      2,4. 

Gold 

45,5  . 

45,8;    45.8  . 

Die  Beste  des  Aurates  führten  wir  durch  Zersetzung  mit  Schwefelwasserstoff  in 
das  Chlorid  über,  nahmen  dieses  mit  Alkohol  auf  und  fällten  es  mit  alkoholischer 
Platinchloridlösung.  Das  Platinat  saugten  wir  ab,  wuschen  es  mit  Alkohol  und  kry- 
stallisierten  es  aus  heißem  Wasser  um.  Es  krystallisierte  in  breiten,  glänzenden, 
lachsfarbenen  Blättchen.  Das  Platinat  schmolz  bei  205^  unter  Aufschäumen.  Von 
Bally*)  wird  der  Schmelzpunkt  des  Platinates  zu  205—207°  angegeben.  Zur  Kon- 
trolle diente  uns  auch  hier  ein  Präparat,  das  von  Herrn  Geheimrat  E.  Schmidt 
aus  Scopolamin  gewonnen  war.  Beide  Platinate  verhielten  sich  im  Schmelzröhrchen 
durchaus  gleich.     Die  Analyse  des  Platinates  gab  folgende  Werte: 

Für  das  Platinat  des  Pyridinmethylchlorids  [(GsObN  .  CHsCIh.PtOJ 
Berechnet  Gefunden 

Kohlenstoff  24,2  «/o  24,8;    24,3  «/o 

Wasserstoff  2,7  ,  2,8;      3,1  , 

Platin  32,6  ,  32,4."/o 

Die  vorstehenden  Befunde  lassen  keinen  Zweifel,  daß  der  von  uns  aus  dem 
Harn  dargestellte  Körper  Pyridinmethylchlorid  ist. 

Woher  kommt  nun  diese  merkwürdige  Substanz,  deren  Auftreten  im  normalen 
menschlichen  Harn  uns  so  unerwartet  kam,  daß  wir  sie  zunächst  als  Neurin  ansprachen, 
dessen  Aurat  wir  in  der  Hand  zu  haben  glaubten?  Und  doch  hätten  wir  eigentlich 
ihr  Vorkommen  im  Harn  theoretisch  voraussagen  können. 

*)  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1885,  18.  591. 
*)  Ber.  Deutsch   Cbem.  Gesellsch.  1888,  21,  1774. 
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Wir  wissen  seit  langer  Zeit,  daß  im  Tabakrauch  und  im  wässerigen  Auszug 
von  gebranntem  Kaffee  Pyridin  vorhanden  ist.  Menschen,  die  rauchen  oder  Kaffee 
trinken,  führen  sich  demnach  bald  kleinere,  bald  größere  Mengen  dieser  für  den 
menschlichen  Organismus  toxischen  Base  zu.  Nur  ist  uns  die  Tatsache,  daß  der 
größte  Teil  der  Kulturmenschheit  einer  chronischen  Pyridinvergiftung  unterliegt,  bisher 
nicht  so  gelaufig  wie  die  Vorstellung  von  der  chronischen  Nikotin-  bezw.  Coffein  Ver- 
giftung des  Kulturmenschen  durch  die  Genußmittel  Tabak  und  Kaffee. 

Weiter  wissen  wir  aus  einer  sehr  interessanten  Arbeit  von  W.  His*),  die  bereits 
im  Jahre  1887  erschienen  ist,  in  welcher  Weise  sich  per  os  zugeführtes  Pyridin  im 
tierischen  Organismus  verhält.  Wir  erfahren  aus  dieser  Arbeit,  daß  der  Hund  das 
verfütterte  Pyridin  nicht  zu  verbrennen  vermag,  sondern  nur  in  die  Methylpyridyl- 
ammoniumbase  umwandelt  und  in  dieser  Form  mit  dem  Harn  abscheidet. 

Das  gleiche  Verhalten  konnte  man  für  das  Pyridin  annehmen,  das  der  Mensch 
mit  dem  Tabakrauch  und  dem  Kaffee  „genießt''.  In  der  Tat  nimmt  denn  auch  der 
menschliche  Organismus  die  Überführung  des  Pyridins  in  die  Ammoniumbase  vor. 

unsere  Theorie,  die  in  einfacher  Weise  das  Auftreten  des  Pyridinmethylchlorids 
im  menschlichen  Harn  erklärt,  vermag  uns  sogar  in  befriedigender  Weise  Aufschluß 
über  die  Differenzen  in  den  Ausbeuten  zu  geben,  die  wir  in  unseren  beiden  Ver- 
suchen erhielten.  Wir  bekamen  aus  1 0  Liter  Harn  von  Männern  —  es  handelte  sich 
um  Nichtraucher  bezw.  schwache  Raucher  —  0,17  g  Aurat  des  Pyridinmethylchlorids; 
danach  sollten  die  100  Liter  Frauenharn  1,7  g  des  Aurates  liefern.  In  Wirklichkeit 
gewannen  wir  daraus  aber  2,6  g.  Das  Plus  an  Ausbeute  läßt  sich  hier  unschwer  auf 
die   bekannte  Vorliebe  der  Frauen  für  den  pyridinhaltigen  Kaffee  zurückführen. 

Um  unsere  Theorie  absolut  sicher  zu  stellen,  wäre  allerdings  noch  ein  Versuch 
dahin  anzustellen,  ob  nach  Aussetzung  des  Rauchens  und  Kaffeetrinkens  das  Pyridin- 
methylchlorid  aus  dem  Harn  verschwindet.  Wir  haben  bisher  davon  Abstand  ge- 
nommen, weil  die  vorliegenden  Tierversuche  unsere  Theorie  schon  vollkommen  ein- 
wandfrei zu  beweisen  scheinen.  Wir  selbst  haben  zu  wiederholten  Malen  Hundeharn 
genau  auf  das  Vorkommen  von  Pyridinmethylchlorid  untersucht,  darin  aber  keine  Spur 
davon  gefunden;  das  gleiche  gilt  vom  Katzenharn.  £s  ist  ein  sicheres  Zeichen,  daß 
diese  Tiere  jedenfalls  als  intermediäres  Stoffwechselprodukt  kein  Pyridin  zu  bilden 
vermögen.  Dagegen  tritt  sofort,  wie  His  gezeigt  hat,  das  leicht  nachweisbare  Um- 
wandlungsprodukt  des  Pyridins  im  Hundeham  auf,  wenn  man  den  Hunden  fertiges 
Pyridin  zuführt  Nach  diesen  Versuchen  ist  nicht  anzuaehmen,  daß  der  Mensch  in 
seinem  Stoffwechsel  Pyridin  bilden  und  als  Pyridinmethy  Ichlorid  abscheiden  sollte,  zu- 
mal ja  Quellen  bekannt  sind,  aus  denen  ihm  freies  Pyridin  zufließt. 

Analytische  Belege. 

0,U90  g  Subetanz  gaben  0,0915  g  CO,  und  0,0341  g  HgO 
0,1528  „  ,  ,      0,0940  ,     ,     und  0,0324  ,     , 


0,1680  . 

,       0,0769  ,  Au 

0,1085  , 

,       0,0497  .    . 

0,1517  . 

.       0,1380  .  CO,  und  0,0380  g  H,0 

0,1650  , 

,       0,1472  ,     ,     und  0,0460  ,     , 

0.1014  . 

,       0,0328  ,  Pt. 

Marburg,  den  24.  Dezember  1906. 

*)  Archiv  f.  experim.  Pathol. 

u.  Pharmakol.  1887,  22,  253. 
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Über  Krabben-Extrakt.  I. 

Von 
D*  Ackermann  und  Fr.  Kutscher. 

Mitteilung  aus  dem  Physiologischen  Institut  der  Universität  Marburg. 

Vor  einiger  Zeit  sind  von  Kutscher*)  Methoden  beschrieben  worden,  die  ge- 
statten, den  von  einer  englischen  Aktiengesellschaft  unter  dem  Namen  „Sxtractnm 
camis  Liebig"  vertriebenen  Fleischextrakt  weiter  in  seine  Bestandteile  aufzulösen,  als 
es  bisher  möglich  gewesen  ist.  Es  ließen  sich  daraus  eine  Reihe  wohlcharakterisierter, 
krystallinischer  Körper  gewinnen,  die  zum  Teil  bis  dahin  überhaupt  unbekannt  waraL 
Das  Extractum  carnis  Liebig  wird  nach  den  Angaben  der  es  verkaufenden  Aktien- 
gesellschaft aus  Rindfleisch  dargestellt. 

Nun  sind  im  Handel  als  Genußmittel  tierischer  Herkunft  auch  Extrakte  aus 
dem  Fleisch  niederer  Tiere  zu  haben.  Die  genaue  Kenntnis  von  der  Zusammensetzung 
derartiger  aus  den  Muskeln  hoch-  und  tiefstehender  Tiere  gewonnenen  Extrakte  ist 
für  die  Muskelphysiologie  vom  größten  Literesse.  Wir  glauben  aber  auch,  der  Nahnings- 
mittelchemiker  kann  sich  ihrer  nicht  gut  entschlagen,  denn  er  hat  ja  schließlich  die 
Begutachtung  der  Extrakte  als  Genußmittel  auszuführen.  Er  soll  sagen,  ob  die  im 
Handel  käuflichen  Marken  tadellos  und  preiswert  oder  schlecht  und  minderwertig  sind; 
man  kann  aber  natürlich  nur  begutachten,  was  man  kennt 

Aus  diesem  Grunde  haben  wir  auf  die  Extrakte,  die  aus  dem  Fleisch  voo 
Crustaceen  dargestellt  sein  sollen  und  im  Handel  unter  dem  Namen  Krebsextrakt, 
Krebsbutter,  Krabbenextrakt  etc.  erscheinen,  die  Methoden  angewandt^  die  sich  zur 
Aufteilung  von  Liebig's  Fleischextrakt  brauchbar  erwiesen.  Es  zeigte  sich  dabei  so- 
fort^ daß  die  meisten  Handelsmarken  der  Hauptsache  nach  aus  Fett  und  wenig  wasser- 
löslichen Extraktstoffen  bestanden.  Das  Fett  enthielt  einen  roten,  in  Äther  löelichen 
Farbstoff,  den  man  ihm  durch  Wasser  nicht  entziehen  konnte  und  war  wahrschänlidi 
vorher  benutzt  worden,  um  gekochten,  leeren  Krebspanzern  den  roten  Farbstoff  n 
nehmen.  Farbstoff  und  Fett  entstammen  dabei  nicht  einmal  der  gleichen  Tierklasse, 
denn  nur  der  Farbstoff  läßt  sich  bekanntlich  auf  Crustaceen  zurückführen,  das  Fett 
dagegen  ist  anderer  Herkunft.  Derartige  Extrakte  lohnen  nicht  die  Mühe  und  das 
Geld,  das  man  an  sie  wendet. 

Nach  einigem  Suchen  konnten  wir  aber  doch  eine  Handelsmarke  ausfindig 
machen,  die  ausgezeichnet  nach  Krebsen  roch  und  schmeckte,  frei  von  Fett  war  and 
aus  wasserlöslichen  Extraktstoffen  bestand.  Die  Firma  bezeichnet  ihr  Erzeugnis  als 
Krabben-Extrakt.  Es  ist  nach  ihren  Angaben  eine  eingedickte  Fleischbrühe  aus 
frischem  Krabbenfleisch.  Dieser  Krabbenextrakt  wäre  demnach  in  ganz  ähnlicher 
Weise  dargestellt,  wie  der  Fleischextrakt  des  Handels.  Seine  nähere  Untersuchung 
lieferte  sehr  merkwürdige  Ergebnisse.  Über  einen  Teil  derselben  berichten  wir  im 
nachfolgenden. 

Wir  haben  von  diesem  Extrakt  250  g  verarbeitet  Löste  man  etwas  davon  in 
Wasser,   so  fiel  zunächst  die  prachtvolle,   orangerote  Färbung  der  Lösung   auf.     Diß- 


*)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  528  und  1906,  11,  582. 
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selbe  wurde  durch  einen  besonderen  Farbstoff  bedingt  Der  Farbstoff  war  in  Wasser 
in  allen  Verhältnissen  loslich  und  ließ  sich  dem  Wasser  durch  Äther  nicht  entziehen. 
Brachte  man  eine  wässerige  Lösung  von  stärkerer  Konzentration  vor  das  Spektroskop, 
so  blieben  nur  Bot,  Grelb  und  ein  Teil  des  Grün  sichtbar,  der  ganze  Best  des  Spek- 
trums wurde  ausgelöscht.  Verdünnte  man  die  Lösung  stark,  dann  erschien  ein  Ab- 
sorptiousband ,  das  das  Ende  vom  Grün  und  den  Anfang  vom  Blau  umfaßte.  Das 
Absorptionsband  war  nicht  ganz  scharf  begrenzt  und  nicht  sehr  dunkel.  Ein  weiteres 
Absorptionsband  ließ  sich  nicht  nachweisen.  Mit  Hilfe  des  Spektrums  konnte  man 
zeigen,  daß  der  Farbstoff  recht  widerstandsfähig  war.  Durch  Kochen  mit  Waaser, 
verdünnter  Salz-,  Schwefel-  und  Salpetersäure  wurde  er  nicht  verändert  Auch  Am- 
moniak griff  ihn  nicht  an. 

Ohne  auf  diesen  Farbstoff  weiter  Bücksicht  zu  nehmen,  brachten  wir  245  g 
des  Krabbenextraktes  in  1000  ccm  Wasser.  Darin  löste  sich  die  Hauptmasse  bald  auf, 
ein  Teil  aber  sammelte  sich  nach  einiger  Zeit  als  rötliches,  feinkörniges  Sediment  am 
Boden  des  Gefäßes.  Von  dem  Sediment  gössen  wir  die  Flüssigkeit  ab,  wuschen  es 
zweimal  auf  der  Zentrifuge  mit  etwas  Wasser  aus  und  verarbeiteten  es  dann  in  fol- 
gender Weise: 

Verarbeitung  des  Sedimentes. 

Bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  des  Sedimentes  waren  uns  neben  amorphen 
Massen  zahlreiche  garbenartig  angeordnete  Nadeln  aufgefallen,  die  sehr  an  Tyrosin  in 
ihnrai  Aussehen  erinnerten.  Um  sie  zu  isolieren,  nahmen  wir  deshalb  das  Sediment 
mit  heißem  verdünntem  Ammoniak  auf,  fügten  der  ammoniakalischeu  Lösung  Tier- 
kohle zu  und  gaben  noch,  um  eine  glatte  Filtration  zu  ermöglichen,  tropfenweise  Blei- 
zucker hinein,  bis  ein  gutflockender  Niederschlag  sich  zu  bilden  begann.  Nun  wurde 
die  siedend  heiße  Lösung  filtriert,  im  Filtrat  das  Blei  durch  einige  Tropfen  Ainmon- 
sulfid  beseitigt,  das  Filtrat  vom  Bleisulfid  stark  eingeengt  und  mit  Essigsäure  über- 
sauert  Schon  vor  dem  Ansäuern  der  Flüssigkeit  hatte  darin  eine  reichliche  Krystalli- 
sadon  von  Tyrosin  eingesetzt^  die  sich  nach  Zugabe  der  Essigsäure  noch  vermehrte. 
Durch  seine  Beaktionen,  sowie  durch  die  Analyse  ließ  sich  das  an  dieser  Stelle  ge- 
wonnene Tyrosin  leicht  identifizieren. 

I. 

Für  Tyrosin  (CJttnNOa) 


Berechnet 

Gefunden 

Kohlenstoff 

59,6  «>/o 

60,1  ^/o 

Wasserstoff 

6,1  . 

6,3  . 

Verarbeitung  der  Lösung. 

Die  Lösung  wurde  mit  Wasser  auf  2  Liter  gebracht  und  dann  dem  von  Stendel 
und  Kutscher^)  ausgearbeiteten  Beinigungsverfahren  mit  Tannin,  Baiyt  und  Blei 
unierworf^i.  Sie  verhielt  sich  dabei  ganz  ähnlich  dem  Liebig'schen  Fleischextrakt; 
^e  nähere  Schilderung  können  wir  uns  deshalb  ersparen.  Die  nach  der  Behand- 
lung mit  Bleioxyd  erhaltene  Flüssigkeit  dampften  wir  zum  Syrup  ein.  Aus  demselben 
schieden  sich  reichlich  Krystallmassen  ab.    Dieselben  wurden  nach  48  Stunden  scharf 


')  Wir  verweisen  wegen  der  genauen  Schilderung  des  Verfahrens  auf  diese  Zeitschrift 
1905,  10,  528. 
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abgesaugt.  Sie  stellten  ein  Gemenge  von  Tyrosin  und  Leuein  dar,  die  nach  der 
Methode  von  Habermann  und  Ehrenfeld ^)  voneinander  getrennt  wurden.  Auch 
hier  machte  die  Identifizierung  der  beiden  Körper  durch  ihre  Reaktionen  und  die 
Analyse  keine  Schwierigkeiten.  Das  Leucin  wurde  zur  Analyse  in  Leucinkupfer  über- 
geführt; es  wurde  gefunden: 


II. 
FttrTyrosin  (CgHyNO,) 


ni. 

Für  Leucinkupfer  [(CeHnNCltCii] 


Berechnet 

Gefnaden 

8,7  > 

8.8  > 

19,6. 

19,6. 

Berechnet  Gefunden 

Stickstoff  7,8  >  8,1  ""Z«  Stickstoff 

Kupfer 

Die  ganze  Ausbeute  an  Tyrosin  hatte  etwa  1,6  g,  die  an  Leucin  etwa  8  g 
betragen. 

Die  Mutterlauge  dieser  Krystallisation  wurde  wieder  mit  Wasser  bis  zum  Liter 
verdünnt»  mit  Schwefelsäure  stark  angesäuert  und  mit  Phosphorwolframsäure  ausgefaÜL 

Verarbeitung  der  Phosphorwolframsäure-Fällung. 

Die  reichliche  Fällung  wurde  abgesaugt,  mit  6^/o-iger  Schwefelsäure  gewaschen 
und  daraus  nach  bekannten  Methoden  die  Losung  der  kohlensauren  Basen  dargestellt 
Dieselbe  wurde  auf  500  ccm  gebracht,  mit  Salpetersäure  schwach  angesäuert^  dann 
mit  20^/o-iger  Silbernitratlösung  versetzt  Die  entstandene  Fällung  wollen  wir  als 
Fällung  I  bezeichnen;  sie  bestand  aus  AUozurbasen,  ist  aber  von  uns  noch  nicht 
ganz  aufgeteilt  worden. 

Das  Filtrat  von  Fällung  I  erhielt  soviel  der  20Vo-igen  Silbemitratlösun^  bis 
eine  Probe,  in  gesättigtes  Barytwasser  gebracht,  sofort  einen  braunen  Niederschlag  Mlen 
ließ.  Dann  wurde  ihm  unter  Kontrolle  von  ammoniakalischer  Silberlösung')  solange 
kaltgesättigtes  Barytwasser  zugefügt,  bis  ein  Tropfen  der  gefällten  Flüssigkeit  mit 
einem  Tropfen  ammoniakalischer  Silberlösung  auf  einer  Glasplatte  zusammengebracht 
an  der  Berührungsstelle  nur  eine  schwache  Trübung  erkennen  ließ.  Die  so  erhaltene 
Fällung  wollen  wir  als  Fällung  II  bezeichnen.  Sie  ist  von  uns  auch  noch  nicht  näher 
untersucht  worden. 

Das  Filtrat  von  Fällung  II  versetzten  wir  mit  Barytwasser,  bis  dieses  Reag^is 
keine  Fällung  mehr  erzeugte.  Wir  wollen  die  dadureh  erhaltene  neue  SilberfäUung 
als  Fällung  lU  bezeichnen. 

Verarbeitung  von  Fällung  HI. 

Die  Fällung  III  wurde  abgesaugt,  mit  Wasser  gewaschen,  in  Wasser  aufgeschwemmt 
und  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt.  Die  weitere  Untersuchung  der  so  in  Freiheit 
gesetzten  Basen  zeigte,  daß  diese  Fraktion  bis  auf  einen  kleinen  Teil  aus  typischem, 
rechtsdrehendem  Argin  in  bestand.  Außerdem  fand  sich  darin  noch  eine  geringe 
Menge  einer  anderen  Base,   die  aber  weder  Guanidin  noch  Methylguanidin  war.     Zur 


*)  Zeitschr.  physiol.  Ghem.  1892,  87,  18. 

*)  Bezüglich  der  Darstellung  und  Anwendung  der  ammoniakalischen  Silberlösung  siehe 
diese  Zeitschrift  1905,  10:  528  ff. 
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Analyse  wurde  das  Arginin   in  neutrales  Argini nkupferni trat  übergeführt;   es  wurden 
9  g  Argininkupfernitrat  erhalten.     Die  Analyse  ergab: 

IV.  V. 


FDr  (CeHuNA)» .  Cu(NO,)a 
Berechnet  Gefanden 

Kupfer  11,9^,0  11,8;    11,9;    12,1  »/o 


Fflr  (C,H^4N40«). .  Cu(NO,),  +  8H,0 
Berechnet  Gefunden 

Wasser  9,2  «/o  9,1  »/o 


Der  durch  Silber  nicht  fällbare  Anteil  der  Basen  wurde  zunächst  durch  Salz- 
säure vom  überschüssigen  Silber,  durch  Schwefelsäure  vom  Baryt  befreit,  wieder  durch 
Phosphorwolframsäure  niedergeschlagen  und  von  neuem  aus  den  Phosphorwolframaten 
die  kohlensauren  Basen  dargestellt  Die  Lösung  derselben  wurde  zum  dünnen  Syrup 
eingeengt,  der  mit  gesättigter  alkoholischer  Pikrinsäurelösung  ausgefällt  wurde.  Die 
reichliche  Fällung  wurde  aus  heißem  Wasser  umkrystallisiert.  Sie  bestand  aus  dem 
schönen  Pikrat  des  Lysins.  Dasselbe  explodierte  bei  245—246^;  auch  die  Analyse 
stimmt3  für  Lvsinpikrat. 

VI. 

Für  Lysinpikrat  [C JuNA  .  CsHaCNO,), . OH] 
Berechnet  Gefunden 

Stickstoff  18,7  o/o  18,9% 

Das  Lysinpikrat  führten  wir  in  das  Chlorid  über;  dieses  drehte  rechts.  Die 
Ausbeute  an  Lysinpikrat  hatte  etwa  7  g  betragen. 

Es  haben  sich  demnach  bisher  aus  den  Extraktstoffen  des  Krabbenextraktes 
Tyrosin,  Leucin,  Arginin  und  Lysin  in  reichlicher  Menge  darstellen  lassen. 
Hingegen  fehlte  das  im  Muskelextrakt  aller  höheren  Tiere  bis  hinab  zu  den  Fischen 
auftretende  so  charakteristische  Kroatin  und  Kreatinin  vollkommen.  Umgekehrt 
scheint  in  den  Muskelextraktstoffen  der  höheren  Tiere,  wenigstens  des  Rindes,  das 
Arginin  und  Lysin  vollkommen  zu  fehlen;  denn  es  ist  Kutscher  nie  gelungen, 
trotzdem  die  Methoden  zur  Darstellung  des  Arginins  und  Lysins  einen  hohen  Grad 
von  Vollkommenheit  erreicht  haben,  diese  Basen  im  Extrakt  von  Bindermuskeln 
nachzuweisen.  Es  scheint  nach  unseren  Ergebnissen  fast,  als  wenn  ein  Antagonismus 
zwischen  diesen  Basen  und  dem  Kreatin  und  Kreatinin  bestände,  so  daß  das  Vor- 
kommen der  einen  das  der  anderen  ausschließt^). 

Analytische  Belege. 

Zu  1.       0,1594  g  Substanz  gaben  0»8520  g  CO,  und  0,0910  g  H,0. 

.  IL      0,1470  ,  ,  ,     10,2  ccm  N;  t  =  14«;  6  =  745. 

,  III.     0,1402  ,  .  „      0,0844  g  CuO 

0,1845  „  „  ,     10,1  ccm  N;  t=15«;  B  =  753 

,  lY.     0,1812  •  ,  «       0,0194  g  GuO  |  Das  zur  Knpferbestimmung  verwendete  Ma- 

0,1406  .  ,  ,       0,0209  a      •     I  terial  wurde  vor  der  Analyse  zwischen  110 

0,1872  ,  ,  ,       0,0208  ,     ,     |  bis  120^^  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet 

,    y.     0,4178  .  lufttrockene  Substanz  verlor  bei  110— 120<'  C  0,0380  g  H,0 

.  VI.     0,1431  ,  Substanz  gaben  28.4  ccm  N;  t  =  15<>;  B  =  741. 


')  Siehe  allerdings  hierzu  £.  Zunz  (Annal.  Soc.  roy.  des  Scienc.  m4d.  de  Bruxelles  18, 
fasc.  3). 
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Dem  einen  von  uns  sind  Mittel  aus  der  Marburger  Stiftung  der  Grrafin  Bo?e 
zu  Untersuchungen  über  die  Extraktstoffe  des  Fleisches  gewährt  worden.  Wir  habeo 
dieselben  auch  bei  der  vorstehenden  Arbeit  benutzt 

Marburg,  den  30.  Dezember  1906. 


Zum  Nachweis  von  Kokosfett  in  Bntter. 

Von 
F,  T.  Morgenstern  und  W.  Wolbring. 

Mitteilung  aus  der  Landwirtschaftlichen  V ersnchsstation  RoatocL 

Wijsman  und  Reijst  haben  in  dieser  Zeitschrift^)  ein  Verfahren  zum  Nach- 
weise von  Kokosfett  in  Butter  veröffentlicht,  das  darauf  beruhen  soll,  daß  in  reinem 
Butterfett  die  Menge  der  durch  Silbernitrat  föUbaren  flüchtigen  Fettsäuren,  besonders 
der  Kapryl-  und  Kapronsaure,  in  300  ccm  eines  nach  Reichert-Meißl  hergest^ten 
Destillates  nicht  größer  ist,  wie  in  110  ccm.  Da  Wijsman  und  Reijst  ihr  Ver- 
fahren als  durch  die  Praxis  noch  nicht  erprobt  dargestellt  und  der  Nachprüfung  emp- 
fohlen hatten,  so  wollen  wir  in  folgendem  unsere  Ergebnisse  bei  der  Pr&fung  dieses 
Verfahrens  mitteilen.  Bei  Ausführung  der  Untersuchungen  wurden  die  von  Wijsman 
und  Reijst  gegebenen  Vorschriften  genau  innegehalten. 

Untersucht  wurde  Butter,  die  aus  der  Milch  von  zwei  Kühen  der  Versodis- 
station  Rostock  gewonnen  wurde,  sowie  Butter  von  hiesigen  Molkereien.  Zugläd) 
sollte  beobachtet  werden,  inwiefern  die  Fütterung  von  Kokoskuchen  einen  Einfluß  aaf 
die  nach  der  fraglichen  Methode  erhaltenen  Ergebnisse  ausübt.  Zu  diesem  Zweck  eihielt 
im  April  1906  die  Kuh  I  taglich  1500  g  Erdnußkuchen,  die  Kuh  II  täglich  2000  g 
Kokoskuchen;  als  Beifutter  wurden  beiden  Kühen  gleiche  Mengen  Haferstroh,  H^ 
und  Kartoffeln  gegeben.  Juli  und  August  wurde  ein  Teil  des  Beifutters  durch  Gron- 
fütterung  (Seradella)  ersetzt.  Im  September  1906  wurde  mit  der  Fütterung  gewechselt 
es  erhielt  Kuh  I  2000  g  Kokoskuchen  und  Kuh  II  1500  g  Erdnußkuchen.  Im 
Oktober  erhielten  beide  Kühe  halb  Kokos-  halb  Erdnußkuchen,  je  1000  g.  Die  zu 
untersuchende  Milch  wurde  jedesmal  erst  am  10.  Tage  nach  Beginn  der  betreffende 
Fütterung  entnommen. 

Die  in  einem  Zeitraum  von  24  Stunden  erhaltene  Milch  wurde  nach  dem  Sauer- 
werden entrahmt  und  der  Rahm  verbuttert  Die  Butter  wurde  teils  im  reinen  Zustande 
untersucht,  teils  wurden  Mischungen  mit  Kokosfett  hergestellt,  die  dann  in  gldch^ 
Weise  wie  auch  das  reine  Kokosfett  nach  dem  Verfahren  von  Wijsman  und  Reijst 
untersucht  wurden. 

Die  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 


')  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  267. 
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Ziuats 

von 
Kokos- 

FlfiehUgo Feti- 
sftnren  (Bei- 
chortHeiAr- 

scbe  Zahl) 
110  ecm   iSOO  cem 

Silbersahl 

No. 

Bezeiclmung 
der  Proben 

Fatterung 

Zeit 

Ente 
Zahl  in 
110  ecm 

Zweite 
Zahl  in 
300  com 

fett 

Destil-     1  Destil- 

Destil- 

DeetU- 

1906 

lat        !      lat 

lat 

lat 

1 

Bntter  yon  Kuh  1 

Erdnußkuchen 

April 

0 

ra)21,6 
ib)21,3 

22,4 
22,2 

1,2 
1.2 

1,0 

1,1 

2 

Desgl. 

M 

• 

15^0 

18,6 
Ja)  17,9 
\b)18,0 

22,0 
20,7 

1,9 
2.65 

4,9 
6,2 

3 

DesgL 

II 

* 

32  , 

20,9 

2,75 

6,2 

|a)27,4 

28.8 

0.73 

1,06 

4 

Butter  von  Kuh  11 

Kokoskuchen 

a 

0 

\b)27,4     28,8 

0.71 

1,06 

5 

Butter  von  Kuh  I 

Erdnugkuchen 

Mai 

0 

21,6     28,1 

1.25 

1,5 

6 

Desgl. 

« 

a 

5  . 

21,2 

24,0 

1.5 

8,3 

7 

Butter  von  Kuh  II 

Kokoskuchen 

Juni 

0 

24,2 

29,3 

1.9 

3,6 

8 

Desgl. 

• 

a 

5. 

28,8     26,7 

3,8 

4,7 

9 

Desgl. 

s 

a 

10. 

21,7  ,  25,6 

3.3 

4.5 

10 

Molkweibutter 

— 

» 

0 

28,4* 

32.5 

2,2 

2,7 

11 

Desgl. 

— 

* 

5. 

26,5 

31,1 

2,0 

3,7 

12 

Desgl. 

— 

» 

10  . 

25,3 
fa)24,0 
lb)23,4 

30.5 
29,0 

2,9 
3,2 

4,6 
5,5 

18 

Desgl. 

— 

• 

20  , 

28,9 

3,4 

5,5 

14 

Butter  von  Knh  I 

Kokoskuchen 

September 

0 

24,4 

25,3 

4,3 

4.3 

15 

Butter  von  Kuh  II 

£rdnußkuchen 

a 

0 

26,9 

31,6 

1,98 

3,1 

16 

Desgl. 

B 

a 

5    n 

26,1 

80,5 

1,2 

2,2 

17 

Desgl. 

a 

a 

10. 

ra)25,2 
lb)25,7 

28,2 
30,0 

1,7 
1,6 

3,1 
2,9 

18 

Holkereibutter 

-— 

9 

0 

26,0 

27.6 

2,6 

3,5 

19 

Butter  von  Kuh  I 

\    Erdnuß-  +     i 
1  Kokoskuchen  \ 

Oktober 

0 

25.1 

28,9 

2,5 

3.3 

20 

Butter  von  Kuh  II 

t 

0 

25.9 

29.4 

2,8 

3,1 

21 

Reines  Kokosfett 

— 

— 

7,2 

10.3 

4,0 

8,4 

Bei  diesen  Untersuchungen  sind  die  niedrigen  Reich  er  t-MeißTschen  Zahlen 
der  reinen  Butter  aufföllig;  da  jedoch  eine  Verfälschung  ausgeschlossen  ist»  so  dürfte 
wohl  der  geringe  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  als  individuelle  Eigentümlichkeit 
angesehen  werden  müssen. 

Aus  den  Untersuchungen  des  reinen  Butterfettes  ergibt  sich  folgendes:  Ausge- 
nommen von  Butter  No.  1,  wo  die  zweite  Silberzahl  um  ein  geringes  niedriger,  und  von 
No.  14,  wo  sie  gleich  ist»  ist  bei  den  übrigen  Untersuchungen  die  zweite  Silberzahl  stets 
höher,  in  einem  Falle  fast  doppelt  so  hoch  als  die  erste.  Vergleicht  man  diese  letzteren 
Ergebnisse  mit  denen  bei  den  von  uns  selbst  hergestellten  Mischungen  mit  Kokosfett, 
80  muß  man  zu  dem  Schluß  kommen,  daß  das  Verhältnis  der  beiden  Silberzahlen  zu- 
einandOT  kein  sicheres  Kennzeichen  für  die  An-  oder  Abwesenheit  von  Kokosfett  in 
Naturbutter  sein  kann.  Die  Annahmen,  auf  die  Wijsman  und  Reijst  ihre  Methode 
b^ründen,  dürften  danach  wohl  kaum  den  Tatsachen  entsprechen. 

Im  übrigen  bestätigen  die  erhaltenen  Ergebnisse  die  Untersuchungen  von  H. 
Lührig^)  vollkommen.  H.  Lührig  kommt  infolge  seiner  Untersuchungen  ebenfalls 
ZQ  dem  Ergebnis,  daß  bei  reinem  Butterfett  die  EHfferenzen  zwischen  der  ersten  und 
zweiten  Silberzahl  regellos,  bald  positiv,  bald  negativ  auftreten.  Er  hält  danach  die 
Methode  für  verfehlt  und  mißt  den  Silberzahlen  keine  Bedeutung  bei. 

')  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  588. 
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Mitteilung  über  den  refraktometrischen  Nachweis  des 
Wasserznsatzes  zur  Milch. 

Von 
Dr.  Edwin  Ackermann,  Kantonschemiker  in  Genf. 

In  dem  auf  der  letztjährigen  Versammlung  des  Schweizerischen  Vereines  an»- 
lytischer  Chemiker  gehaltenen  Vortrage  hatte  ich  bereits  darauf  hingewiesen,  daß  die 
Herstellung  des  Milchserums  für  die  refraktometrische  Milchuntersuchung  miUeb  da 
Ze  iß 'sehen  Eintauchrefraktometers  derart  abgeändert  werden  müsse,  daß  immer  da 
gleichmäßiges,  vergleichbares  Serum  erhalten  werden  kann.  Andererseits  wurde  danuif 
aufmerksam  gemacht,  daß  die  refraktometrische  Untersuchung  erst  dann  wertvoll  i^ 
wenn  die  Serumherstellung  aus  einer  größeren  Anzahl  Milchproben  in  kurzer  Zeit 
ermöglicht  wird,  sodaß  mittels  des  Refraktometers  rasch  eine  Sichtung  der  Proben 
vorgenommen  werden  kann.  In  diesem  Falle  brauchen  nur  die  verdächtigen  Proben 
einer  weiteren  Untersuchung  unterworfen  werden. 

Durch  eine  längere  Reihe  von  Versuchen  sind  wir  dazu  gelangt,  dieses  Problem 
in  befriedigender  Weise  zu  lösen  ^).  Auf  der  diesjährigen  Versammlung  in  Freibuig 
(Schweiz)  habe  ich  einen  schon  seit  längerer  Zeit  zur  Herstellung  von  Milchsenim 
benutzten  Apparat  vorgezeigt  und  erklärt. 

Die  Herstellung  des  Milchserums  zum  Nachweis  von  Wasserzusatz  mittels  dei 
spezifischen  Gewichtes  oder  zum  Nachweise  der  Nitrate  ist  auf  verschiedene  Wdse 
ausgeführt  worden. 

Grundsätzlich  sind  zwei  verschiedene  Serumarten  zu  unterscheiden,  nämlich  eiweift- 
haltiges  und  eiweißfreies  Serum.  Zur  ersten  Art  gehören  diejenigen  Sera,  welche  bei 
der  freiwilligen  Gerinnung  der  Milch  oder  durch  Zusatz  von  E^igsäure  und  Erw&men 
bis  zu  einer  Temperatur,  bei  welcher  das  Eiweiß  in  Lösung  bleibt,  erhalten  werden. 

Während  das  zeitraubende  Verfahren  der  freiwilligen  Gerinnung  der  Milch  msvA 
ein  ziemlich  rasch  filtrierendes,  verhältnismäßig  klares  Serum  liefert,  gibt  das  rssehe 
Verfahren  durch  Zusatz  von  Essigsäure  und  Erwärmen  sehr  schwer  und  immer  trüb- 
filtriei-ende  Flüssigkeiten,  die  zu  refraktometrischen  Bestimmungen  wenig  geeignet  sind. 

Die  eiweißfreien  Sera,  welche  durch  Aufkochen  der  Milch  mit  Calciumchlorid- 
lösung  erhalten  werden,  sind  meist  klar  und  geeignet  zur  Bestimmung  des  Brechoogs- 
vermögens. 

Wir  erwähnen  hier  noch  die  diesbezüglichen  Arbeiten  von  Vi  liier  und  Bertault, 
Matthes  und  Müller,  Ripper,  sowie  neuestens  die  von  Utz,  der  die  Labfallang 
mit  Erfolg  angewandt  hat 

Bei  den  refraktometrischen  Bestimmungen  ist  es  selbstverständlich  von  gröftter 
Wichtigkeit  zu  wissen,  welcher  Art  die  erhaltene  Flüssigkeit  bezüglich  der  Menge  der 
in  Lösung  verbleibenden  Bestandteile  ist.  Wir  sind  zu  der  Überzeugung  gelangt,  daß 
nur  durch  ganzliches  Ausfällen  der  Eiweißstoffe  der  Milch  sicher  ein  absolut  v^eich- 
bares  Serum  erhalten  werden  kann. 

Vi  liier  und  Bertault  haben,  soweit  mir  bekannt  ist,  zuerst  1898  zu  diesem 
Zwecke  durch  Aufkochen  der  Milch  mit  Essigsäure  solche  Sera  zu  refraktometrisdien 
Bestimmungen  hergestellt.    Für  die  Verwendbarkeit  der  refraktometrischen  Methode  xa 


')  Sanit.-demogr.  Wochenbulletin  der  Schweiz  1905. 
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Masseoanalysen  ist  nun  vor  allem  eine  Hauptbedingung   die,    daß   die   sehr   zeit- 
raubende Filtration  wegfällt 

Für  die  Prüfung  der  Milch  auf  Nitrate  bietet  das  Möslinger'sche  Verfahren 
dieselben  Schwierigkeiten  betreffs  der  Filtrierbarkeit  und  wir  haben  deshalb  dieses  Ver- 
fahren seinerzeit^)  abgeändert. 

Nach  unserer  Vorschrift  ist  es  möglich,  das  Serum  von  24  Milchproben  inner- 
halb 20  Minuten  zu  erhalten  und  durch  bloßes  Abgießen  für  die  Nitratprobe  zu  ver- 
wenden. Diese  Art  der  Herstellung  lieferte  uns  im  Prinzip  ein  Serum,  welches,  was 
Klarheit  betrifft,  zu  refraktometrischen  Bestimmungen  geeignet  war,  jedoch  muß  der 
in  dem  offenen  Reagiere jlinder  unvermeidliche  Wasserverlust  verhindert  werden,  wenn 
die  Operation  quantitativen  Charakter  besitzen  soll. 

Die  Verwendung  von  geschlossenen  Glefäßen,  in  denen  die  Koagulation  unter 
Druck  vorgenommen  wird,  wai*  naheliegend.  Dies  wurde  von  uns  analog  dem  Ver- 
ehren von  Braun*)  versucht,  indem  wir  Druckröhren  mit  Patentverschluß  herstellen 
heßen  und  andere  Versuche  in  Druckkölb- 
chen  vornahmen.  Alle  diesbezüglichen  Ver- 
suche ergaben  eine  Koagulation  der  Milch, 
bei  welcher  man  ohne  Filtration  nicht  aus- 
kommen konnte.  Schließlich  gelangten  wir 
ein^h  dazu,  die  Koagulation  ganz  analog 
imserer  Vorschrift  für  die  Nitratprobe  anzu- 
ordnen und  mittels  eines  Rückflußkühlers 
einem  Wasserverlust  vorzubeugen.  Die  Er- 
fahrung hat  gezeigt,  daß  das  Aufsetzen  einer 
dünnwandigen  Glasröhre  von  22  cm  Lange 
genügt. 

Zur  Vornahme  von  Serienanaljsen  haben 
wir  einen  Kochapparat  mit  einem  Einsätze 
konstruieren  lassen  (Fig.  1).  Er  besteht  aus 
einem  viereckigen  Wasserbad  und  einem  Ein- 
satz zur  Aufnahme  von  12  oder  24  Glas- 
rohren, die  mit  einem  Rückflußrohr  versehen 
sind.  Der  Reihe  nach  werden  in  die  Röhren  je  30  ccm  der  zu  untersuchenden  Milch 
gebracht  und  0,25  ccm  Chlorcalciumlösung  hinzugefügt.  (Die  von  uns  angewandte 
Lösung  wird  auf  das  spezifische  Gewicht  1,1375  eingestellt;  sie  soll  in  einer  Ver- 
dünnung von  1:10  im  Eintauchrefraktometer  bei  17,5^  eine  Refraktion  von  26,0^ 
zeigen.)  Die  so  versetzte  Milch  wird  kräftig  durchgeschüttelt,  das  Rückflußrohr  auf- 
gesetzt und  der  gefällte  Einsatz  in  das  stark  siedende  Wasserbad  gebracht.  Zur 
richtigen  Herstellung  des  Serums  ist  es  notwendig,  daß  durch  das  Eintauchen  des 
Einsatzes  das  Kochen  nur  für  ganz  kurze  Zeit  aufgehalten  wird;  deshalb  muß  das 
Erhitzen  auf  einem  großen  Fletscherbrenner  stattfinden.  Ein  15  Minuten  langes 
Sieden  genügt,  worauf  der  Einsatz  in  einen  Behälter  mit  kaltem  Wasser  eingetaucht 
wird.  Die  Temperatur  des  Wassers  wird  nach  einiger  Zeit  auf  17,5®  gebracht. 
Die  geringe  Menge  Kondenswasser,    welche  sich  am   oberen  Teile   der  Koagulations- 


Fig.  1. 


^)  Schweizerische  Wochenschr.  Ghem.  u.  Pharm.  1898,  86,  285. 
')  Milch-Zeitong  1900,  29,  786. 
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röhre  und  im  Kühlrohr  ansetzt,  wird  durch  vorsichtiges  umkehren  (ohne  Schutteh) 
mit  dem  Serum  vereinigt  Letzteres  kann  nun  in  kleine  Becherglaschen  abgegoesea 
und  die  refraktometrische  Untersuchung  vorgenommen  werden.  Eine  Filtratioo 
ist   nicht   erforderlich. 

Das  Wasserbad  muß  bis  4  cm  vom  Rande  angefüllt  sein  und  die  Söhren 
müssen  aus  dünnem  Glase  hergestellt  sein.  Der  Apparat  ist  vollständig  ausgerüstet 
von  der  Firma  Franz  Hugershoff  in  Leipzig  zu  beziehen. 

Wir  möchten  noch  folgende  Punkte,  welche  zu  kritischen  Bemerkungen  Veran- 
lassung geben  könnten,  hervorheben: 

Der  Zusatz  von  Chlorcalcium  ist  so  bemessen,  daß  sein  Einfluß  auf  die  Befraktian 
unbedeutend  ist  Der  Vorgang  der  Reaktion  selbst  in  quantitativer  Beziehung  ist  ubs 
unbekannt,  da  wir  nicht  bestimmt  haben,  wieviel  von  dem  zugesetzten  CMorcaldnm 
in  Lösung  bleibt  Es  hat  dieses  auch  keine  große  Bedeutung,  da  es  sich  ja  nnr 
um  vergleichbare  Zahlen  und  nicht  um  absolute  Werte  handelt 

Wir  glaubten  nicht  besseres  tun  zu  können,  um  die  Verwendbarkeit  unserer 
Methode  für  die  Praxis  zu  erproben,  als  sie  für  unsere  tagliche  polizeiliche  Milchkon- 
troUe  versuchsweise  anzuwenden.  Dieses  geschah  seit  Mitte  März,  so  daß  wir  heote 
schon  über  mehr  als  2800  Untersuchungen  verfügen. 

Für  normale  unverfälschte  Milch  haben  wir  sehr  konstante  Zahlen  erhalten  mit 
Schwankungen   zwischen    38,5 — 40,5  Graden   des  Zeiß 'sehen  Eintauchrefraktometeis. 

Über  den  Einfluß  der  Wässerung  der  Milch  auf  die  nach  dieser  Methode  er- 
haltenen Zahlen  gibt  folgende  Tabelle  Aufschluß: 

Refraktometerzahl    Differenz 


Eine  reine  Milch 

39,0 

— 

5^0  Wasser                          87,7 

1,3 

10,        , 

36,7 

2,3 

15  . 

85,7 

3,3 

Zugesetztes 
Wasser 

20  .        , 
25  , 

34,8 
34,0 

4,2 
5,0 

(d.h.  Prozente 

80  , 

38,3 

5,7 

auf  100  Teile 
Milch) 

85.        , 
40  . 

32,6 
32.0 

6,4 
7,0 

45  ,        , 

31,4 

7,6 

50  .        , 

30,9 

8,1 

Hieraus  ergibt  sich  die  sehr  große  Empfindlichkeit  der  Methode.  Da  die  Her- 
stellung des  Serums  nicht  die  geringste  Schwierigkeit  bietet  und  ohne  wesentUchen 
Zeitaufwand  bewerkstelligt  werden  kann  —  das  Serum  dient  auch  gleichzeitig  rar 
Nitratprobe  —  und  femer  der  Brechungsindex  nicht  nur  mit  dem  Eintauchrefraito- 
meter,  sondern  auch  mit  dem  Wollny 'sehen  Butterrefraktometer  ermittelt  werden 
kann,  wäre  es  wünschenswert,  daß  auch  in  anderen  Laboratorien,  wo  diese  lastm- 
meute  vorhanden  sind  und  die  Milchkontrolle  im  großen  ausgeführt  wird,  die  Nach- 
prüfung meiner  Methode  für  Serienanalysen  vorgenommen  würde.  Es  wäre  dieses 
außerdem  auch  zur  Aufstellung  der  Grenzzahlen  sehr  wünschenswert;  etwaige  diea- 
bezügliche    Mitteilungen  werde  ich  dankend  entgegennehmen. 

Ich  behalte  mir  vor,  über  die  Möglichkeit  der  Anwendung  des  auf  diese  Weise 
erhaltenen  Serums  zur  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  und  der  Wichtigkeit 
desselben  für  die  Beurteilung  der  Wässerung  der  Milch  zu  berichten. 
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Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

Groning:  Tyrosinablagerungen  auf  und  in  Faßlebern.  (Zeitschr. 
Fleisch-  u.  Milchhygiene  1905,  15,  341—342.)  —  Verf.  beobachtete  bei  23  aus  dem 
Auslande  eingeführten  Fässern  mit  Rinderlebem  eigenartige  postmortale  Veränderungen. 
Die  Oberfläche  dieser  Jjebem  war  mit  kleinen,  rundlichen,  hirsekorn großen  Körnchen 
dicht  besetzt,  die  mit  dem  Leberüberzuge  fest  verbunden  waren  und  sich  nur  mit 
Gewalt  unter  Hinterlassung  einer  rauhen  Anheftungsstelle  von  der  Serosa  trennen 
ließen.  Ebenso  zahlreich  und  geformt  wie  auf  der  Oberfläche  fanden  sich  diese  kleinen 
Gebilde  auch  auf  der  Intima  der  Lebergefäße.  In  den  kleineren  und  kleinsten  Ge- 
fäßen passen  sie  sich  in  der  Form  dem  Lumen  der  Gefäße  an.  Auf  dem  Durch- 
schnitt sieht  eine  solche  Leber  marmoriert,  weiß  gesprenkelt  aus.  Im  mikroskopischen, 
mit  Glyoerin  aufgehellten  Bilde  kann  man  bei  starker  Vergrößerung  von  dem  un- 
durchsichtigen gelben  Kerne  feine,  helle,  bändeiförmig  dicht  aneinander  liegende  Nadeln 
nach  der  Peripherie  ausstrahlen  sehen.  Die  Körnchen  sind  unlöslich  in  Wasser  und 
Alkohol,  dagegen  werden  sie  von  den  mineralischen  Sauren  aufgelöst  Eine  gelb- 
grünliche  Salpetersäurelösung  wird  beim  Erhitzen  rot  Rein  hergestellt  ist  der  Körper 
geruch-  und  geschmacklos.  In  einer  Platinschale  erhitzt,  brennt  der  Körper  mit  eigener, 
gelber  Flamme  unter  Zurucklassung  einer  schwarzen,  sirupösen  Masse,  die  nach 
stärkerem  Erhitzen  ohne  Rückstand  verbrennt.  Hiernach  bestanden  diese  postmortalen 
Veränderungen  aus  einem  organischen  Körper,  dem  Tyrosin,  das  in  den  verschiedensten 
Pflanzen  vorkommt  und  auf  tierischen  Stoffen  bisher  als  Spaltungsprodukt  des  Ei- 
weißes nur  im  geräucherten  Schweinefleisch  und  auf  alten  Spirituspräparaten  beob- 
achtet worden  ist  Bemerkt  sei  noch,  daß  auch  die  Innenseiten  der  eichenen  Fässer 
mehr  oder  weniger  dicht  mit  Tyrosinmassen  bedeckt  waren.  Max  Müller. 

Borchmann:  Notwendigkeit  der  Untersuchung  von  mit  Pferde-, 
Hunde-,  Hirsch-,  Rentierfleisch  u.  s.  w.  verfälschten  Fleisch-  und 
Wurstwaren  mittels  der  sogen,  biologischen  Methode  durch  Tier- 
ärzte. (Zeitschr.  Fleisch-  u.  Milchhygiene  1906,  16,  80 — 84.)  —  Nach  Ansicht  des 
Verfs.  ist  das  biologische  Verfahren  bei  der  Untersuchung  von  verfälschten  Fleisch- 
und  Wurstwaren  das  einzige,  das  Aussicht  auf  sicheren  Erfolg  verspricht.  Dieses 
Verfahren  besteht  bekanntlich  in  der  Ausfällung  des  zu  ermittelnden  Tierkörper- 
eiweißes mit  Hilfe  von  spezifischen  präzipitierenden  Seris.  Als  der  Verfälschung  ver- 
dächtig müssen  alle  dunkel-braunroten,  ferner  die  süßlich  schmeckenden  Würste  an- 
gesehen werden,  deren  Bruchfläche  sehr  viele  trockene,  schmale  und  zähe,  daher  beim 
Durchbrechen  sich  langausziehende  Fleiachfasern  aufweist,  deren  Schnittfläche  daher 
mattglänzender,  stumpfer  als  bei  der  aus  Rind-  und  Schweinefleisch  hergestellten  Wurst 
erscheint  Die  Untersuchung  wird  in  der  Weise  vorgenommen,  daß  die  verdächtige 
Wurst  der  Länge  nach,  oberflächlich,  etwa  bis  ^/s  der  Dicke,  aufgespalten,  dann  mit 
den  Fingern  gänzlich  mitten  aufgebrochen  wird.  Zu  bemerken  ist  jedoch,  daß  Würste, 
lu  deren  Herstellung  das  Fleisch  von  Bullen  oder  von  alten  „trockenen"  Kühen  ver- 
wandt wurde,  gleichfalls  einen  dunkelbräunlich  roten  Farbenton  aufweisen  können, 
ferner,  daß  die  ursprünglich  dunkel- braunrote ,  durch  tatsächliche  Beimischung  von 
Pferdefleisch  bedingte  Wurstfarbe  durch  die  gleichzeitige  Verfälschung  mit  fötalem 
oder  unreifem  Kalbfleisch  oder  auch  mit  Rosenpaprika  („Edelsüß",  „Edelsüßpaprika") 
eineti  helleren  Ton  annehmen  kann.  Hinsichtlich  des  süßlichen,  auf  dem  Gehalt  an 
Glykogen  oder  Traubenzucker  beruhenden  Geschmackes  des  Pferdefleisches  sei  bemerkt, 
daß  in  Berlin  vielfach  ein  Zusatz  von  Rohrzucker  zur  Wurstmasse  üblich  ist,  sodaß 
der  süße  Geschmack  weder  allein,  noch  in  Verbindung  mit  einem  dunkel-  bis  braun- 
roten Farbenton  einen  ausreichend  sicheren  Verdachtsgrund  für   die  Beimengung  von 
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Pferdefleisch  abgibt.  Letzteres  ist  dagegen  in  der  Hauptsache  in  den  vielen  feb- 
faserigen,  gewissermaßen  fadenziehenden,  zähen  Fleischfasern  der  trockenen  Brucb- 
fläche,  sowie  in  dem  stumpfen  Glanz  der  Schnittfläche  gegeben  und  wird  durch  die 
gleichzeitig  vorhandene  braunrote  Farbe  und  den  süßlichen  Geschmack  lediglich  unter- 
stützt. Am  meisten  pflegen  Dauerwürste  jeder  Art,  ferner  Brat-,  Brüh-  und  Kodi- 
Würste  mit  Pferdefleisch  verfälscht  zu  werden.  Femer  ist  das  Hamburger  Rauch- 
fleisch häufig  Pferdefleisch.  Die  Probenahme  für  die  biologische  Untersuchung  hat, 
besonders  bei  den  in  heißem,  70 — 80-gradigem  Rauche  geräucherten  Wurstwaren  — 
gefüllter  Schinken,  Jauei^che  Wurst,  Brühwurst^  Knoblauchs-,  Polnische  Wurst  u.  a. 
—  aus  der  Mitte  der  dicksten  Stelle  zu  erfolgen.  Das  gleiche  gilt  für  diejenigen  Dauer- 
würste, welche,  wie  z.  B.  die  Braun  Schweiger  (Gothaer)  Zervelat\nirst ,  vor  oder  nach 
dem  Einbringen  in  den  Rauch  auf  kurze  Zeit  in  kochendes  Wasser  gehalten  werd^L 
In  allen  zweifelhaften  Fällen  ist  durch  mikroskopische  Untersuchung  zu  prüfen,  ob 
das  Körpereiweiß  geronnen  ist  oder  nicht;  erst  wenn  eine  Koagulation  nicht  fesige- 
stellt  werden  kann,  ist  der  biologische  Nachweis  zu  versuchen.  Zu  beachten  ist  noch, 
daß  bei  den  mit  Wasser  abgeriebenen  Koch-  und  Brühwürstchen,  desgleichen  hei  den 
nicht  gesalzenen  oder  gepökelten,  ebenso  wie  bei  den  nicht  genügend  vorgetrockneten, 
wasserhaltigen  Würsten  wegen  des  hierdurch  bedingten  Bakteriengehaltes  voraussicbt^ 
lieh  öfter  Trübungen  der  Eiweißauszüge  zu  erwarten  sind,  die  dann  das  Filtrieren 
mittels  des  PukalTschen  Bakterienfilters  erfordern  würden.  Da  in  neuerer  Zeit 
neben  der  Verfälschung  mit  Hundefleisch,  Hirsch-  und  Rentierfleisch  zur  Wurstbe- 
reitung verwendet  wird  und  zwar  ohne  entsprechende  Deklaration,  so  wären  Versuche 
darüber,  inwieweit  es  möglich  ist,  Hirsch-  von  Rentierfleisch  und  beides  wieder  von 
Rindfleisch  mittels  des  biologischen  Verfahrens  zu  unterscheiden,  von  Interesse.  Die 
zu  den  Untersuchungen  nötigen  spezifischen  Sera  könnten  aus  den  hygienischen  In- 
stituten der  tierärztlichen  Hochschulen  bezogen  werden.  Max  Müller. 

K.  Borchmaiin:  Beiträge  zur  Marktkontrolle  der  animalischen 
Nahrungsmittel,  Begutachtung  von  Büchsenkonserven.  (Zeitschr. 
Fleisch-  u.  Milchhygiene  19U6,  16,  289 — 294.)  —  Der  als  Polizeitierarzt  in  Berlin 
tätige  Verf.  fand  bei  der  Revision  der  animalischen  Nahrungs-  und  Genufimittel  in 
der  Gentralmarkthalle  in  Berlin  6  Konservenbüchsen,  die  auf  der  Vorderseite  def 
Etikettes  in  großen  roten  schwarzgeränderten  Buchslaben  die  Aufschrift  trugen: 
„Hummer  ohne  Scheren",  darunter  in  schwarzer  Schrift:  „Vorzüglich  geeign^  ni 
Hummer-Mayonnaise,  Hummersalat.  Gresetzlich  geschützt  Nach  links  und  hinten 
war  eine  Hummer  mit  Scheren  abgebildet.  Über  dieser,  unmittelbar  auf  der  hinteren 
Seite  des  Etikettes  farden  sich  in  kleiner,  schwarzer  Schrift  die  Worte:  „Langousten, 
Ersatz  für",  die  im  Verhältnis  zu  der  großen,  fetten,  roten,  in  die  Augen  springenden 
vorderen  Aufschrift  „Hummer  ohne  Scheren"  sich  dem  Beschauer  nur  wenig  bemerk- 
bar machten.  Der  Büchseninhalt  bestand  aus  Langoustenschwanzfleisch  und  aas> 
gekochtem  Fleischsaft  (Gallerte).  Die  Büchsen  wurden  w^en  hochgradiger  Fäulnis 
des  Inhaltes  beanstandet.  Aus  demselben  Handel  wurde  auch  1  Büchse  amerikanisches 
Cornedbeef  und   13  Büchsen  Rollmöpse  beanstandet.  ^oi  Müller. 

Deichstetter  und  Emmerich :  Erwiderung  auf  den  Bericht  des  Herrn 
Prof.  Ostertag  über  die  Erfahrungen  mit  dem  Emmerich'schen 
Fleischkonservierungsverfahren.  (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milchhjgiene  190^ 
15,  74 — 77.)  —  Verff.  wenden  sich  gegen  die  von  Ostertag  in  einem  Bericht 
(Zeitschr.  Fleisch-  und  Milchhygiene  1904,  14,  391)  gegen  die  Wirksamkeit  ihres  Fleisch- 
konservierungsmittels geäußerten  Bedenken  und  betonen,  daß  bei  einer  im  städtischen 
Schlacht-  und  Viehhof  in  Berlin  von  Prof.  Emmerich  in  vorschriftsmäßiger 
Weise  an  einem  Ochsen    ausgeführten  Blutgefäßausspülung  mit   20^/Q-igeir  Essigsäure 
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sich  das  Fleisch  länger  als  3  Wochen  tadellos  gehalten  und  beim  Genuß  in  ge- 
kochtem und  gebratenem  Zustand  ein  Essiggeruch  oder  -geschmack  nicht  bemerkbar 
gemacht  habe.  Die  Wirksamkeit  des  Verfahrens  hänge  in  erster  Linie  davon  ab, 
daß  vor  jedem  Gebrauch  die  gläserne  Ausspülungskanüle  sowie  der  Schlauch  gründ- 
lich ausgekocht  werde.  Mißerfolge,  die  mit  dem  Verfahren  hier  und  da  erhalten 
worden  seien,  beruhten  auf  der  Außerachtlassung  dieser  Vorschrift  und  seien  nicht  dem 
Verfahren  selbst  zur  Last  zu  legen.  Verff.  geben  dann  zu,  daß  das  Ausspülen  der 
Blutgefäße  mit  fissigwasser  nicht  genüge,  um  eine  völlige  Eonservierung  des  Fleisches, 
d.  h.  auch  seiner  Oberfläche,  herbeizuführen.  Hierzu  sei  noch  erforderlich  das  Ein- 
hüllen des  Fleisches  in  mit  Essigsäure-Glycerinlösung  getauchte  Tücher.  Notwendig 
sei  es,  daß  die  Metzger,  welche  das  Ausspülverfahren  anwenden  wollen,  gleichzeitig 
auch  in  der  reinlichen  Art  der  Schlachtung  unterrichtet  werden;  es  müsse  ihnen  ge- 
zeigt werden,  durch  welche  Umstände  die  Infektion  der  Oberfläche  großer  Fleischteile 
gewöhnlich  verursacht  wird  und  wie  diese  zu  verhüten  ist  Max  Müller. 

Simon:  Eine  Fehldiagnose  mit  der  Diphenylaminreaktion  zum 
Nachweise  von  Salpeter.  (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milchhygiene  1905,  15, 
329 — 330.)  —  Verf.  —  Oberveterinär  in  Braunschweig  —  untersuchte  mehrere  Stücke 
Fleisch,  die  nach  dem  Kochen  in  den  äußeren  Schichten  stark  rot  gefärbt  waren, 
nach  dem  Diphenylaminverfahren  auf  Salpeter.  Das  Fleisch  wurde  mit  Wasser  aus- 
gelaugt und  dieses  mit  Diphenylaminschwefelsäure  versetzt;  es  bildete  sich  an  der 
Berührungsstelle  ein  breiter,  dunkelblauer  Ring.  Da  an  dem  roten  Fleisch  Verände- 
rungen an  der  Farbe  nicht  festzustellen  waren,  so  nahm  Verf.  an,  daß  während  der 
Zubereitung  in  der  Küche  Salpeter  in  den  Kochtopf  gelangt  sei  und  auf  das  Fleisch 
eingewirkt  habe.  Das  zum  Kochen  benutzte  Wasser  (Leitungswasser!)  war  frei  von 
Salpeter,  dagegen  konnte  Verf.  in  dem  Kochsalz  anscheinend  Salpeter  nachweisen, 
da  bei  Zusatz  von  Diphenylaminschwefelsäure  zu  der  Kochsalzlösung  an  der  Beruh- 
ningsstelle  ein  dunkelblauer  Bing  auftrat.  Das  Kochsalz  wurde  daraufhin  als  nicht 
einwandsfrei  erklärt  und  dem  Lieferanten  aufgegeben,  besseres,  salpeterfreies  Salz  zu 
liefern.  Der  Kaufmann  ließ  nun  das  Kochsalz  von  einem  Sachverständigen  (Chemiker) 
untersuchen,  der  nach  der  Brucinreaktion  Salpeter  in  dem  Kochsalz  nicht  nachweisen 
konnte,  und  daher  die  Ware  als  einwandsfrei  erklärte.  Aus  einer  Arbeit  von  Frerichs 
(Arch.  Pharm.  1906,  248,  80)  ersah  dann  Verf.,  daß  auch  noch  andere  chemische 
Verbindungen  (Ferrisalze,  Chromate  u.  s.  w.)  mit  Diphenylaminschwefelsäure  eine  Blaufär- 
bung geben.  Er  empfiehlt  daher,  zum  Nachweise  von  Salpeter  nur  die  Brucinreaktion 
anzuwenden.  Max  Müller, 

Georg  Körting :  Eine  noch  nicht  beobachtete  Infektion  von  Wurst 
und  Schinken.  (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milchhyg.  190ö,  15,  302—303.)  —  In 
weicher  Mettwiu^t  und  Cervelatwurst  fand  Verf.  strichförmige,  graue  Verfärbungen, 
die  sich  von  der  Peripherie  nach  innen  zogen  und  verdorben  waren.  Sie  werden 
durch  Holz-  und  Metallspieße  hervorgerufen,  die  in  die  Würste  gesteckt  werden  und 
am  anderen  Ende  Schildchen  mit  Preis-  oder  Sortenangaben  tragen.  Im  Schinken 
hat  Verf.  ähnliche  Verfärbungen  beobachtet.  Hier  sind  sie  auf  Stiche  zurückzuführen, 
die  mit  einem  feinen  Stilet  gemacht  werden,  um  den  Grad  der  Räucherung  im  Innern 
festzustellen.  «^^  Spieekermann, 

John  Harshall:  Der  Fettgehalt  von  Liebig's  Fleischextrakt  und 
Witte's  Pepton.  (Univ.  of.  Pennsylvania  Med.  Bull.  Oktober  1905).  —  Zur  Fett- 
bestimmung wurden  die  getrockneten  Fleichextrakte  mit  Gips  verrieben  und  20  Stunden 
lang  mit  Petroläther  (20 — 60**)  extrahiert.  Die  Versuche  (es  wurden  nur  je  2  an- 
gestellt!) ergaben  bei  Liebig's  Fleischextrakt  0,031  7o  und  0,029^0  Fett,  bei  Witte's 
Pepton  0,0483  ö/o  und  0,0433  Vo  Fett.  a  A,  Neufeld, 
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M.  Wintgen  und  0.  Keller:  Über  die  Zusammensetzung  von  Leci- 
thinen. (Arch.  Pharm.  1906,  244,  3—11.)  —  Die  Verff.  haben  nach  dem  Ver- 
fahren  von  Schulze  und  Winterstein  aus  schwarzen  und  braunen  Sojabohnoi 
sowie  aus  Eigelb  Lecithin  hergestellt,  ferner  Handelslecithin  nach  den  Angaben  tod 
Bergelt  gereinigt  und  in  den  verschiedenen  Lecithinen  den  Grehalt  an  ßticbtoff 
und  Phosphor  bestimmt.     Die  Ergebnisse  sind  die  folgenden: 


Art  des  Lecithins 


Gehalt  an 


Sücksioff        Fhospbor 


VoMliBBS 

von  Stkk- 

■toff:Fh€t- 

jlkoT  = 


Distearyl-Lecithin  (berechnet) 

Handels-Lecithin  aus  Eigelb 

,       (gereinigt) 

£i-Lecithin,  selbst  hergestellt  ans  dem  ätherischen  Auszuge 

Dasselbe,  ans  dem  alkohoh'schen  Auszuge 

Aus  braunen  Sojabohnen  (Alkoholischer  Auszag)      .    .    . 
Aus  schwarzen  Sojabohnen  (Alkoholischer  Auszug) .    .    . 


1,73  »/o 

3,84 

2,25. 

3,49 

2,87  , 

8,78 

2.60. 

3,69 

2.51  . 

3,57 

1,90. 

2,96 

1.84. 

2,51 

2,22 
1.55 
1.59 
1.48 
1,42 
W6 
1,27 


Im  Gegensatz  zu  dem  Gehalt  an  Phosphor  ist  der  Stickstoffgehalt  zu  hoch,  vw 
durch  die  Anwesenheit  organischer  Stickstoff  Verbindungen  erklärt  werden  könnte.  Id 
viel  höherem  Maße  als  im  Ei-Lecitbin  weicht  in  den  Pflauzenlecithinen  der  Phosphor- 
gehalt  von  den  berechneten  Werten  ab.  Ebensowenig  entspricht  das  Veriiältnis  von 
Stickstoff  zu  Phosphor  dem  für  Lecithin  berechneten.  Es  ist  daher  nicht  unwihr- 
scheinlich,  daß  in  diesen  Pflauzenlecithinen  nur  lecithinähn liehe  Verbindungen  ?o^ 
liegen.  Verff.  glauben  daher  auf  Grund  ihrer  Untersuchungen  zu  dem  Schlosse  be- 
rechtigt zu  sein,  daß  zur  Prüfung  der  Reinheit  von  Lecithin  die  Bestimmungen  d« 
Phosphor-  und  Stickstoffgehaltes  nicht  ausreichen.  Ob  die  Bestimmungen  der  JodxaU 
und  der  freien  Fettsäuren  Anhaltspunkte  für  die  Beurteilung  abgeben  können,  müssen 
erst  noch  weitere  Untersuchungen  dartun.  Sollten  Pflanzenlecithine  für  mediiinisd» 
Zwecke  Verwendung  finden,  dann  würde  sich  empfehlen,  sie,  dem  Vorschlage  ?ob 
W.  Koch  entsprechend,  als  Lecithane  zu  bezeichnen  und  ihr  Ausgangsmaterial 
anzugeben;  für  das  aus  Lecithin  hergestellte  Präparat  dagegen  erscheint  es  angebracht» 
den  Namen  Lecithin  beizubehalten  und  von  Bezeichnungen  von  Lecithol  und  ä^nüdien 
Namen  abzusehen.  Max  3ßUUr. 

Bützler:  Neuere  Untersuchungen  über  das  Leuchten  des  Fleisches  und 
die  Leuchtbakterien.  (Zeitschr.  Fleisch-  nnd  Milchhyg.  1905, 15,  814-317.)  -  Ein  Vortng 
über  die  von  Hans  Molisch  veröffentlichten  Untersuchungen  über  Leuchtbakterieu. 

A.  Üfneekerma»^ 

Franke:  Chemisches  Verfahren  zur  unschädlichen  Beseitigung  der  bei 
der  Fleischbeschau  u.  s.  w.  anfallenden  Konfiskate  mit  Gewinnung  eines 
für  technische  Zwecke  verwendbaren  Fettes.  (Zeitschr.  Fleisch-  u.  Milchhyg.  1^^' 
16,  364-365.) 

Baier  und  J.  Bongert:  Untersuchungen  über  di  e  Wirkungsweise  der  Naß- 
uftkühlung  und  der  Tr ockenlnftkühlung.    (Zeitschr.  Fleisch-  u.  Milchhygieoe  i^t^ 
115,  261—266.) 

Kutscher:  Zur  Kenntnis  von  Liebig's  Fleischextrakt.  (Centrbl.  Pb/sioL 
1905,  19,  504-508.)  —  Vergl.  diese  Zeitschrift  1905,  10,  528-537. 

Patente. 

Otto  Schneider  in  Nürnberg:  Verfahren  zur  Mazeration  der  Knochen  «b» 
anderen  leimgebenden  Substanzen  für  die  Leimfabrikation.  D.R.P*  1^^ 
vom  9.  Mai  1903.     (Patentbl.  1906,  27,   527.)  —  Leimgebende   Substanzen,  wie  Knochen  ^^ 
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dergL  werden  nach  ihrer  Zerkleinerung  mit  Lösungen  sauerstoffabgehender  Salze,  hauntsftchlich 
mit  fibermangansauren  Salzen,  Bariumsuperozyd,  Natriumsuperozyd  oder  deren  Hydraten, 
femer  mit  Sauerstoff  in  Gasform  oder  wässeriger  Lösung,  nach  vorhergehender  oder  bei  nach- 
folgender Behandlung  mit  schwefliger  Sftnre  in  irgend  einer  Form,  ohne  oder  mit  Hochdruck 
bezw  bei  Luftleere  behandelt,  worauf  der  löslich  gemachte  phosphorsaure  Kalk  mit  Säure 
extrahiert  wird.  A,  Oelker. 

Butter,  Speisefette  und  öle. 

J«  E.  Bloom:  ,,Blossoin''-Nahrung8inittel-Zubereitungen.  (Be- 
sondere Schrift)  Cincinnati).  —  Das  in  seinen  Einzelheiten  geheim  gehaltene  Verfahren 
geht  im  wesentlichen  darauf  hinaus,  Fette  und  öle,  die  zur  Nahrung  bestimmt  sind^ 
in  ihrer  Zusammensetzung  und  ihrem  Schmelzpunkte  dem  menschlichen  Körperfett 
ähnlich  zu  machen,  da  sie  nach  Ansicht  des  Verf's.  dann  leichter  assimiliert  und  ver- 
daut werden.  Das  Verhältnis  betragt  beim  Erwachsenen  86,21^0  Olein,  7,83  ^/o 
Pahnitin  und  1,93 ^/o  Stearin;  beim  Kinde  65,04^/0  Olein,  27,81  ^/o  Palmitin  und 
3,51  ^/o  Stearin.  Der  Rest  besteht  aus  minimalen  Mengen  von  Caproin,  Myristin 
und  anderen  Triglyceriden  von  Fettsäuren.  Das  Verfahren  besteht  nun  darin,  in 
irgend  einem  gegebenen  eßbaren  Ol  oder  Fett  dieses  Verhältnis  herzustellen.  Dies 
geschieht  auf  Grund  genauer  Berechnungen,  entweder  durch  Entziehung  der  im  Über- 
schuß vorhandenen  oder  durch  Zusatz  der  fehlenden  Komponenten.  Zu  letzterem 
Zwecke  werden  die  Olyceride  als  solche  zugesetzt  oder  es  werden  Mischungen  mit 
anderen  Fetten  bereitet,  in  denen  die  fehlenden  Bestandteile  im  Überschuß  vorhanden 
sind.  Dabei  werden  Palmfette  ihrer  leichten  Zersetzlichkeit  wegen  vermieden.  Die 
Fette  und  Glyzeride  werden  bei  Körpertemperatur  (37,8^  C)  einige  Stunden  lang  ge- 
mischt und  dann  in  Gefäße  aus  Steingut  oder  Blech  oder  undurchsichtigem  Glase 
gegossen;  die  Hauptsache  ist,  daß  sie  vor  der  zersetzenden  Einwirkung  des  Lichtes 
geschützt  werden.  Nach  diesem  Verfahren  sollen  alle  bekannten  pflanzlichen  oder 
tierischen  Fette  behandelt  und  in  eine  leicht  assimilierbare  Form  gebracht  werden 
können.  C.  A,  Neufeld. 

Pierre  Herrmann  Klein:  Verfahren  und  Apparat  zur  Neutralisation 
der  Speiseöle.  (Les  corps  gras  1905,  32,  66  und  82;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep. 
353.)  —  Nach  der  Erfindung  führt  Verf.  die  stets  in  den  Speiseölen  (Olivenöl  u.  s.  w.) 
enthaltenen  freien  Fettsäuren  in  die  in  Alkohol  lösliche  Kaliseife  über.  Nach  Feststel- 
lung des  Prozentgehaltes  an  freien  Fettsäuren  in  dem  öl  löst  man  die  zur  Neutrali- 
sation nötige  Menge  Kalilauge  in  möglichst  starkem  Alkohol  auf  und  gibt  diese  Lösung 
in  den  vom  Verf.  näher  beschriebenen  Apparat,  in  welchem  sich  das  zu  neutralisierende 
Öl  beendet  Die  Kalilauge  verbindet  sich  zuerst  mit  den  freien  Fettsäuren,  ohne  die 
Glyceride  anzugreifen.  Die  gebildete  Kaliseife  löst  sich  in  Alkohol  und  diese  Flüssig- 
keit steigt  wegen  ihres  leichteren  spezifischen  Gewichtes  an  die  Oberfläche  des  Öles. 
Man  trennt  durch  Ablassen  des  Öles  die  Schichten  mittels  eines  geeigneten  Kegel- 
ventils und  vertreibt  nach  1 — 2-maligem  Waschen  mit  absolutem  Alkohol  die  Spuren 
des  Alkohols  durch  Erhitzen  des  Öles  auf  90®.  Aus  der  alkoholischen  Seifenlösung 
wird  der  Alkohol  in  gewöhnlichen  Destilliergefäßen  abdestilliert  Der  wiedergewonnene 
Alkohol  dient  zur  Lösung  des  Kalis  für  weitere  Operationen.  Das  so  erhaltene  Olivenöl 
ist  frei  von  freien  Fettsäuren  und  somit  ebenfalls  frei  von  Geruch  und  Farbe,  die  den 
freien  Fettsauren  anhaften.  Der  Rückstand  wird  entweder  als  Seife  verwertet  oder 
auf  Ölsäure  verarbeitet  -4.  HasUrliL 

Frederick  L.  Dunlap:  Die  Darstellung  von  aldehydfreiem  Äthyl- 
alkohol für  die  öl-  und  Fettanalyse.     (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28^ 
395 — 398.)  —  1,6  g  Silbernitrat  werden  in  etwa  3  ccm  Wasser  gelöst  und  in  einem 
Cylinder  mit  Glasstopfen  mit  95  ®/o-igem  Alkohol  zu  1  Liter  aufgefüllt  und  gut  gemischt 
Hw.  18 
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Dann  löst  man  3  g  Ätzkali  (aus  Alkohol)  in  10 — 15  ccm  warmem  Alkohol  und 
gießt  sie  nach  der  Abkühlung  vorsichtig  und  ohne  zu  schütteln  in  die  Silberlö^mg. 
Das  in  sehr  feiner  Verteilung  ausgeschiedene  Silberoxyd  verteilt  sich  langsam  in  ds 
Flüssigkeit.  Man  läßt  jetzt  über  Nacht  stehen,  dabei  setzt  sich  das  S'dber  ab,  dam 
hebert  oder  filtriert  man  die  überstehende  Flüssigkeit  ab  und  destilliert  Von  des 
Destillate  braucht  nichts  verworfen  zu  werden,  da  auch  die  ersten  Anteile  in  Kalilauge 
farblos  löslich  sind.  Entsprechend  dem  angewendeten  Überschusse  von  AlkaH  ist 
das  Destillat  vollkommen  neutral  und  kann  daher  zur  Bestimmung  der  8äurezahl  von 
ölen  oder  zu  anderen  Zwecken  verwendet  werden,  die  neutralen  Alkohol  erfordern. 
Bei  Anwendung  von  absolutem  Alkohol,  wie  beim  Wink  1er 'sehen  Verfahren  ist 
das  Verfahren  nicht  anwendbar,  ebensowenig  bei  Methylalkohol.  C  A.  Neafeli. 

L.  L.  van  Slyke  und  E.  B.  Hart:  Die  Proteide  der  Butter  in  ihrer 
Beziehung  zur  fleckigen  Butter.  (New- York  Agric.  Exper.  Stat  1905,  Bull 
No.  263).  —  Die  Untersuchungen  erstreckten  sich  auf  die  Beziehungen  der  Kaseinver- 
bindungen zum  Reifen  des  Rahms,  auf  die  in  Butter  und  Buttermilch  vorhandenen  Kasein- 
verbindungen und  auf  die  Beziehungen  der  Kaseinverbindungen  zur  sog.  fleckigen  Butter. 
Bei  dem  gewöhnlichen  Reifen  des  Rahms  ist  weder  Calcium- Kasein  noch  freies  Kasein  zu- 
gegen, sondern  nur  Kaseinlaktat,  sobald  die  Milchsäure  mehr  als  0,5%  betragt  Kaseio- 
laktat  ist  der  unter  dem  Namen  saure  Milch  (gestockt«  Milch)  bekannte  Stoff.  Wenn  d«r 
Gehalt  an  Milchsäure  in  Rahm  0,5  ^/o  übersteigt,  ist  das  Kasein  in  der  Butter  und  in 
der  Buttermilch  ebenfalls  als  Laktat  vorhanden.  In  Butter  und  Buttermilch  aus  sog. 
süßem  Rahm  findet  sich  gewöhnlich  Calciumkasein  und  freies  Kasein;  nach  mehr- 
wöchigem Stehen  haben  sich  diese  in  der  Butter  in  ein  Gemisch  von  freiem  Ejisein 
und  Kaseinlaktat  oder  ganz  in  letzteres  umgewandelt.  Was  die  sog.  fleckige  Butter 
anbelangt,  so  hat  man  bisher  allgemein  angenommen,  daß  die  hellen  Flecken  oder 
Streifen  auf  der  Butter  durch  eine  ungleichmäßige  Verteilung  des  Salzes  hervorge- 
rufen wurden,  wobei  die  dunkleren  Stellen  durch  die  Salzlauge  bewirkt  wären.  Die 
Untersuchungen  über  die  Bedingungen,  unter  welchen  die  Flecken  der  Butter  ent- 
stehen, führte  nun  zu  ganz  anderen  Ergebnissen.  Wenn  das  Buttern  so  eingerichtet 
wurde,  daß  die  Butterteilchen  nur  die  Größe  von  Reiskörnern  hatten  und  dabei  sorg- 
fältig zweimal  mit  Wasser  unter  45*^  F  gewaschen  wurden,  wobei  der  größte  Tal 
der  an  ihrer  Oberfläche  haftenden  Buttermilch  entfernt  wurde,  dann  entstanden  die 
Flecken  nicht,  gleichgültig  wie  sonst  die  Bedingungen  abgeändert  wurden.  Flecken 
waren  dagegen  stets  zu  beobachten,  wenn  die  Buttermilch  nicht  genügend  beseitigt 
wurde.  Der  Gehalt  an  Proteiden  (Kaseinlaktat)  ist  in  den  hellen  Partien  der  fleckigeD 
Butter  größer  als  in  den  dunkelen;  hierin  liegt  auch. die  Ursache  der  helleren  Farbe 
der  Flecken.  Salzlake  ändert  die  Farbe  des  Butterfettes  in  keiner  Weise.  Die  ge- 
wöhnlich in  der  Butter  vorhandene  Salzlake  hat  die  Wirkung,  die  Eiweißpartikelcben 
zu  verhärten  und  zu  fixieren;  die  Einwirkung  muß  aber  mehrere  Stunden  anhalten. 
Eine  von  der  Buttermilch  in  der  oben  beschriebenen  Weise  möglichst  befreite  Butter 
wird  auch  beim  Salzen  nicht  fleckig,  einerlei  ob  das  Salz  gleichmäßig  oder  ungleich- 
mäßig verteilt  wird.  In  ungesalzener  Butter  treten  Flecken  nicht  auf.  In  fleckiger 
Butter  enthalten  die  hellen  Partien  in  der  Regel  weniger  Salz  als  die  dunkelgefarbten. 
Verf.  kommt  nach  allem  zu  dem  Schluß,  daß  die  Flecken  in  der  Butter  in  erster 
Linie  eine  Folge  der  Gegenwart  und  ungleichmäßigen  Verteilung  der  au  der  Ober- 
fläche der  kleinen  Butterteilchen  haftenden  Buttermilch  sind;  dazu  kommt  die  ver- 
härtende und  fixierende  Wirkung  der  Salzlake  auf  die  Proteide  der  so  in  der  Butter 
zurückgehaltenen  Buttermilch.  Die  helleren  Partieen  der  fleckigen  Butter  verdanken 
ihre  hellere  Farbe  der  Gegenwart  fixierter  Proteide,  meist  Kaseinlaktat  Die  gelben 
oder  durchscheinenden  Partien  treten  dort  auf,  wo  der  Raum  zwischen  den  Buttär- 
partikelchen  mit  klarer  Salzlake  ausgefüllt  ist;  sie  sind  verhältnismäßig  frei  von  Kasein- 
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Verbindungen.  Einige  Stunden  sind  notwendig  um  die  Wirkung  der  Salzlake  auf  die 
Proteide  der  Butter  zu  vollenden.  Die  Flecken  der  Butter  können  vermieden  werden, 
wenn  die  Zurückhaltung  der  Buttermilch  in  der  Butter  verhütet  wird.  Um  deren 
Entfernung  zu  fördern,  dürfen  beim  Buttern  die  Butterteilchen  höchstens  die  Größe 
eines  Reiskornes  haben  und  müssen  zweimal  mit  Wasser  von  36  ®  bis  45  ^  F  ge- 
waschen werden.  O.  A,  Neufeld, 

Über  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (Heraus- 
gegeben von  der  Reich smolkerei Versuchsstation  zu  Leyden  (Dr.  van  Sillevoldt)  im 
Auftrage  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  im  Ministerium  für  Waterstaat,  Handel 
und  Gewerbe.  Dezember  1906.  (Im  Haag,  Gebr.  J.  &  H.  van  Langenhuysen,  1906.) 
—  Die  Ergebnisse  für  den  Monat  Dezember  1906  waren  folgende: 

Dezember  1906. 


Provinz 
( Butter-Eontrollstation) 


Reichert-MeißTsche  Zahl 


I. 


I  i  I 

O       <N 


SS 


I 


(M 

I 

00 


^  I  s 

I         J4 


Die  Bntter- 
proben  mit 
Reiohert- 
MeiAl*sehen 
Zahlen  unter  24 
entstammten : 


Drenthe  (Assen) 

Sfld-Holland  (Leyden)  .  .  . 
Groningen  (Groningen)  .  .  . 
Gelderland-Overijssel  (Deventer) 
Frieeland  (Leeawarden)  .  .  . 
Nord-Brabant  (Eindhoven)  .  . 
Limburg  (Maastricht) .... 
Seeland  (Middelburg)  .... 

Zusammen 


152 
93 
66 
202 
216 
296 
656 


8!    9 
6    12 


31 
20 
6 
36 
62 


19 
2 


1703 


I    3|10|30,94|176 


30 
5 


18  1  111 
70'  11 


44|  9 
88  1 141 
79  1 149  .  276 
-    1   12 


3 
1 
4 

1 

55 

131 


4  Molkereien 
1  Molkerei 


309  I  405   474  I  202 


12  Molkereien 
A,  Behre, 


L.  Vaiidam:  Über  die  Bestimmung  des  Index  der  kritischen  Lö- 
siingstemperatur  von  Butter  in  Alkohol  von  99,1  Gew.-Prozenten. 
(Bullelin  du  Service  de  Surveillance,  de  la  Fabrication  et  du  Commerce  des  Denr^es 
alimentaires,  Mai  1906,  Sonderabdruck  4  Seiten.)  —  Cr  ismer  hat  ein  sehr  ein- 
faches und  exaktes  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Index  der  kritischen  Lösungs- 
temperatur von  Butter  in  Alkohol  von  99,1  Gew.-^/o  vorgeschlagen:  Man  bestimmt 
den  Gehalt  des  verwendeten  Alkohols,  indem  man  die  kritische  Lösungstemperatur 
eines  bestimmten  Petroläthers  zugrunde  legj  und  den  mit  demselben  Alkohol  be- 
stimmten Index  der  Butter  mit  Hilfe  einer  Korrektion stabelle  auf  Alkohol  von 
99,1  Gew.-%  umrechnet.  Verf.  hat  auf  dem  internationalen  Kongreß  für  angewandte 
Chemie  in  Rom  vorgeschlagen,  dieses  Verfahren  bei  allen  Analysen  anzuwenden  und 
die  Aufnahme  desselben  in  die  offiziellen  Vorschriften  empfohlen,  um  so  eine  größere 
tbereinstimmung  der  so  oft  voneinander  abweichenden  Indices  zu  erreichen.  Verf. 
fand  aber,  daß  die  nach  Crismer  hergestellte  Korrektionskurve,  obwohl  sie  im  all- 
gemeinen den  Ansprüchen  genügte,  dennoch  kleine  Ungenauigkeiten  aufwies.  Indem 
er  von  absolutem  Alkohol  ausging,  den  er  durch  Zugeben  von  gewogenen  Mengen 
Wasser  nach  und  nach  verdünnte  und  dann  jedesmal  die  Erhöhung  der  kritischen 
Lösungatemperatur  bestimmte,  gelangte  er  durch  graphische  Auftragung  des  Wasser- 
gehaltes und  der  zugehörigen  kritischen  Lösungstemperatur  zu  einer  genauen  Korrek- 
tionskurve, aus  der  sich  die  nachfolgenden  Korrektionen  ableiten: 
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rzelteehr.  1  Untanuding 
Id.  Nähr.,  n.  Q«mitelttd. 


g  Waasar  in    . 
100  g  Alkohol  ! 

Korrektion 

g  Wuaer  in 
100  g  Alkohol 

Korrektion 

g  Wasser  in 
ibo  g  Alkohol 

Korrektion 

1 
0 

+5,22 

1,3 

-2,32 

2,6 

—  9,86 

0,1 

+4.64 

1.4 

—2,90 

2,7 

—10.44 

0,2 

+4.06 

1,5 

-3,48 

2,8 

-11,02 

0,8 

+3,48 

1,6 

—4,06 

2,9 

—11,60 

0,4         1 

+2,90 

1,7 

-4,64 

3,0 

-12.18 

0.5         1 

+2.82 

1,8 

-5,22 

3,1 

—12,76 

0,6 

+1.74 

1.9 

—5,80 

3,2 

—13,34 

0,7         ' 

+1,16 

2,0 

-6,38 

3,3 

-13,92 

0,8         i 

+0,58 

2,1 

-6,96 

3,4 

-H50 

0,9 

±0 

2,2 

-7,54 

3,5 

—15,08 

1,0        1 

-0.58 

2,8 

-8,12 

3,6 

—15,66 

1.1         i 

-1,16 

2.4 

-8,70 

3,7 

-16,24 

1.2         j 

-1,74 

2.5 

-9,28 

3,8 

—16,82 
'         _   — ... 

U«  Droop  Richmond:  £in  neues  ButterfälschungsmitteL  (Analyst 
1906,  81,  177—178.)  —  Als  Butterfälschungsmittel  kommt  in  neuerer  Zeit  m 
Kaseinpraparat  in  den  Handel.  Die  Zusammensetzung  war:  65,47  ^/o  Wasas, 
0,08  <^/o  Fett,  2,240/0  Zucker,  0,69  <>/o  lösbche  Eiweißstoffe,  0,36  <>/o  Asche  im  lösüchen 
Teil,  0,67%  Asche  im  unlöslichen  Teil,  30,50  "/o  Kasein.  Aus  dem  hohen  Gdialte 
an  Chloriden  geht  hervor,  daß  hier  ein  schlecht  ausgewaschenes  Kasein  vorliegt,  welches 
mit  Salzsäure  aus  Magermilch  abgeschieden  wurde.  Ein  Gremisch  von  echter  Butter 
mit  5  Vo  dieses  Präparates  hatte  folgende  Zusammensetzung  in  Prozenten  (die  Zahlen 
für  die  reine  Butter  sind  in  Klammern  beigefügt):  Wasser  16,02  (13,51),  Fett  82,08 
(83,92),  Käsestoff  1,90  (0,96),  Kasein  1,08(0,23).  Das  Kasein  wurde  durch  Extoiktioo 
des  Käsestoffes  mit  verdünntem  Ammoniak  und  Ausfällen  aus  dem  Girierten  Extrakte 
mit  verdünnter  Essigsäure  bestimmt  Nach  den  Erfahrungen  des  Verf.  betragt  der 
durchschnittliche  Gehalt  (ungewaschener)  reiner  Butter  an  Kasein  0,38^/0,  nie  aber 
mehr  als  0,60  7o.  C.  A,  Neufeld, 

Arthur  Thorp:  Der  Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter.  (Analyst 
1906,  31,  173 — 175)  —  Im  Gegensatze  zu  den  Verfahren  von  Muntz  und  Coudoa 
imd  von  Polenske  benötigt  Verf.  keinen  besonderen  Destillationsapparat.  & 
bestimmt  zuerst  die  Rei c her t-Wollny' sehe  Zahl,  wobei  die  Erwärmung  des 
Kolbens  im  Sandbade  geschieht.  Die  Vorlage  mit  den  abdestillierten  110  com  wird 
kurze  Zeit  in  kaltem  Wasser  gekühlt ;  erhebliche  Mengen  Kokosfett  geben  sich  duith 
öltröpfchen  auf  der  Oberfläche  des  Destillates  kund.  Nach  dem  Filtrieren  und 
Titrieren  des  letzteren  gibt  man  110  ccnf  Wasser  zum  Inhalte  des  Kolbens  und  destil- 
liert in  gleicher  Weise  wieder  110  ccm.  Das  zweite  Destillat  wird  wieder  abgekühk, 
durch  dasselbe  Filter  wie  das  erste  filtriert  und  titriert.  Dann  wird  der  Apparat  mit 
50  ccm  Alkohol  durchspült  und  diese  durch  dasselbe  Filter  filtriert,  welches  darnach 
mit  weiteren  50  ccm  Alkohol  (90%-igem)  gewaschen  wird,  welcher  zur  leichteren 
Lösung  der  unlöslichen  flüchtigen  Säuren  vorher  leicht  augewärmt  wurde.  Die  Vö«- 
nigten  alkoholischen  Lösungen  werden  mit  Vio  Normal -Natronlauge  und  Phend- 
phtalein  titriert.  Dabei  wurden  in  den  vom  Verf.  beobachteten  Fällen  für  reine  Batter 
nie  mehr  als  8,4  ccm  Vio-N.-Natronlauge  verbraucht,  während  bei  Kokosfett  34  ccm 
benötigt  wurden.  0.  A,  NevfcUi, 

M.  Mansfeld:  Margarine.  (XVIII.  Jahresbericht  der  Untersuchungsanstalt 
des  allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/06,  11.)  —  Der  Zusatz  von  Weingelager 
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nach  besonderem  Verfahren  soll  geeignet  sein,   der  6chmelzmargarine  Butteraroma  zu 
verleihen.  C.  Mai. 

P.  Soltsien:  Zum  Nachweise  von  Talg  und  Schmalz  nebeneinander. 
(Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Industrie  1906,  13,  240—241.)  —  Verf.  bespricht  kurz 
die  Schwierigkeiten,  welche  dem  Nachweis  von  Talg  in  Schweinefett  entgegentreten; 
auch  er  hat  häufig  aus  deutschem  Schmalz  nadeiförmige  Krystalle  dargestellt,  welche 
für  einen  Talgzusatz  charakteristisch  sein  sollen.  Verf.  hat  jedoch  schon  früher  (Pharm. 
Ztg.  1893,  86,  634)  hervorgehoben,  daß  andererseits  auch  gelegentlich  aus  Talg 
Täfelchen  erhalten  werden  können,  wenn  man  1  g  Talg  in  10  ccm  Äther  —  oder 
besser  entsprechend  größere  Mengen  —  löst  und  die  Lösung  bei  etwas  unter  15^ 
stehen  läßt.  Sammelt  man  die  sich  am  Boden  ausscheidenden  Krystalle,  bettet  sie 
in  Paraffinöl  ein  und  preßt  ein  wenig  auf,  so  erscheinen  auf  den  ersten  Blick  nur 
die  gekrümmten  Talgnadeln;  daneben  zeigt  sich  aber  namentlich  an  Stellen  des  Ob- 
jektträgers, die  von  Paraffinöl  nicht  benetzt  sind,  —  im  Paraffinöl  kann  man  sie  des 
gleichen  Lichtbrechungsvermögens  wegen  nicht  erkennen,  —  eine  zweite  Erystallisation 
von  rhombischen  Täfelchen  bis  zu  längeren  säulenförmigen,  an  beiden  £nden  abge- 
schrägten Erystallen,  die  den  Schmalzstearintafeln  nicht  unähnlich  sind.  Verf.  erhielt 
diese  Art  von  Krystallen  femer  auch  bei  der  Kry stall  isation  von  Talg  und  Schmalz 
aus  Benzin  bei  Zimmertemperatur.  A.  Bömer, 

P*  Soltsien:  Zum  Nachweise  des  Baumwollsamenöles.  (Seifensieder* 
Ztg.  1905,  82,  702.)  —  Zu  dieser  Arbeit  weist  Verf.  darauf  hin,  daß  die  Wiedergabe 
seiner  Mitteilungen  in  dem  Referate  in  dieser  Zeitschrift  (Z.  1907,  18,  47)  dahin  zu 
berichtigen  ist,  daß  zwischen  der  ö.  und  6.  Zeile  des  Referates  der  Satz  einzuschieben 
ist:  „Was  den  von  E.  Schmidt  beobachteten  Einfluß  der  Randdität  eines  Fettes 
auf  die  Halphen'sche  Reaktion  anlangt,  so  ergab  inzwischen  die  Prüfung  3  Jahre 
alter,  ranziger  Gemische  von  Schweineschmalz  mit  gelbem  und  weißem  BaumwoU- 
Bamenöl  folgendes:''.  —  Die  weiterhin  angegebenen  Reaktionen  bei  Zusätzen  von 
3,  7V2,  10  und  15%  Baumwollsamenöl  beziehen  sich  also  auf  3  Jahre  alte  ranzige 
Fette,  über  deren  Untersuchung  Verf.  schon  im  Jahre  1903  (Seifensieder-Ztg.  1903, 
30,  No.  1 — 4)  berichtet  hat.  Bedaktion, 

P.  Soltsien:  Die  Sesamölreaktionen.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind. 
1906,  18,  138.)  —  In  Bestätigung  des  Befundes  von  Kreis  zeigt  Verf.,  daß  die 
Furfurol-  und  die  Zinnchlorür-Reaktion  des  Sesamöles  nicht  durch  denselben  Stoff 
bedingt  und  unabhängig  voneinander  sind.  Ebenso  ist  die  Zinnchlorür-Reaktion  un- 
abhängig von  der  Bishop 'sehen  Reaktion.  Gibt  ein  Sesamöl  aus  irgend  einem 
Grunde  die  Furfurol-Reaktion  und  die  Bishop 'sehe  Reaktion  nicht  mehr,  so  wird  es 
unter  Umstanden  noch  möglich  sein,  das  Ol  durch  die  Zinnchlorür-Reaktion  zu  identi- 
fizieren. Beim  Ausschütteln  von  Fettgemischen  mit  Sesamöl  (Margarinefett)  kommt 
man  entsprechend  schneller  zum  Ziele,  auch  wenn  man  zum  Ausschütteln  Salzsäure 
1,19  anwendet»  und  kann  man  dann  mit  derselben  Probe  behufs  Identifizierung  beide 
Reaktionen  nacheinander  ausführen.  A.  HasUrlik, 

Pierre  Balavoine:  Nachweis  fremder  öle  in  Nußöl.  (Schweiz.  Wochen- 
schrift Chem.  u.  Pharm.  1906,  44,  5—6).  —  Für  diesen  Zweck  hat  J.  Be liier  (Z. 
1906,  11,  31)  folgendes  Verfahren  empfohlen,  welches  auf  der  geringen  Löslichkeit 
der  Fettsäuren  in  70^/o-igem  Alkohol  bei  Gegenwart  von  Kaliumacetat  beruht:  1  ccm 
des  zu  prüfenden  Öles  wird  mit  5  ccm  alkoholischer  Kalilauge  (16  g  KOH  in  100  ccm 
92®/o-igem  Alkohol)  bis  zur  Lösung  erwärmt;  zugleich  wird  ein  blinder  Versuch  mit 
seinem  Nußöl  angesetzt  Die  Probierröhrchen  werden  dann  verschlossen  und  ^/2  Stunde 
lang  ins  Wasserbad  (70®)  gestellt  Dann  neutralisiert  man  genau  mit  25®/o-iger  Essig- 
räure;   die  Röhrchen  werden   hierauf  auf  17 — 19®   abgekühlt  und   öfter  geschüttelt 
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Hierbei  gibt  Nußöl  erst  nach  ziemlich  langer  Zeit  einen  Niederschlag  von  festen 
Fettsäuren,  während  alle  anderen  öle  einen  solchen  S(»fort  geben,  und  zwar  in  weit 
stärkerem  Maße.  Verf.  hat  diese  Reaktion  von  Bellier  nachgeprüft  und  bestätigt 
ihre  Richtigkeit.  Während  Nußöl  18 — 29  Minuten  zur  Bildung  des  Niederschlflges 
braucht^  trat  dieser  beim  Zusatz  von  Oliven-,  Sesam-,  Baumwollsamen-,  Erdnuß-  od» 
Mohnöl  stets  in  weit  kürzerer  Zeit  ein.  Beim  Mohnöl  ist  die  Zeit  etwas  Umger 
als  bei  den  übrigen  ölen;  hier  lassen  sich  auch  nur  Zusätze  von  mindestens  20 ^& 
bei  den  letzteren  dagegen  schon  solche  von  5 — lOVo  im  Nußöl  erkennen.  Die  Ail?- 
führung  eines  blinden  Versuches  mit  reinem  Nußöl  ist  stets  notwendig.  Man  beacfate 
noch,  daß  ranzige  öle  im  allgemeinen  weit  schneller  reagieren  und  einen  stärkeren 
Niederschlag  geben  als  frische.  C  A.  yeufeH 

C.  Harries  und  C.  Thieme:  Über  das  Ozonid  der  Ölsäure.  (Her.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1906,  89,  2844-2846.) 

E.  Petersen:  Ober  die  Reduktion  der  Ölsäure  zu  Stearinsäure  durch 
Elektrolyse.    (Zeitschr.  Eiektrochem.  1905,  11,  549;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  303.) 

A.  Windans:  Notizen  über  Cholesterin  V,  VI  u.  VII  (Ber.  Deutsch.  ChemGea. 
1906,  89,  518—523;  2008—2014  u.  2249—2263.; 

C.  Nenberg:  Die  Hydrierung  des  Cholesterins.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ge& 
1906,  89,  1155-1158.) 

Otto  Diels  und  Emil  Abderhalden:  Zur  Kenntnis  des  Cholesterins  111.  (Ber. 
Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1906.  89,  884-890.) 

O.  Diels  und  E.Abderhalden:  Über  die  Hydrierung  des  Cholesterins.  (Ber. 
Deutsch.  Chem.  iies.  1906,  89,  1371—1373.) 

Joh.  Siedel:  Über  Wasser-  und  Salzgehalt  der  Butter.  (Molkerei-Ztg.  Berlin 
1905,  15,  391-398  u.  408—409.) 

Baier:  Überhandnehmen  der  Butterfälschungen.  (Molkerei-Ztg.  Berlin  1905. 
15,  483-484.) 

O.  Sachs:  Über  das  Gelbfärben  der  Speisefette.  (Cbem.  Rev.  Fett-  a.  Harz- 
ind.  1906,  18,  11.) 

Weißes  oder  gelbes  Kokosnußfett?  (Chem.  Key.  Fett-  u.  Harz4nd.  1906.  U 
195-196.) 

Mehle  und  Backwaren. 

W,  E.  Mathewson:  Die  optische  Drehung  und  die  Dichte  alkoho- 
lischer Gliadinlösungen.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  624 — 62a)  — 
Das  zu  den  Versuchen  benutzte  Gliadin  wurde  aus  hartem  Weizenmehl  dargestellt; 
es  enthielt  17,57 — 17,6ö*^/o  Stickstoff.  Es  stellte  sich  heraus,  daß  das  spezifsohe 
Drehungs vermögen  einer  Lösung  von  Gliadin  in  70 — 75  yo-igem  Alkohol,  so  gut  wie 
unabhängig  von  der  Konzentration  ist.  Bei  einer  Losung  in  70 — 80®/o-igem  Alkohol 
nimmt  die  optische  Drehung  mit  zunehmender  Alkoholkonzentration  ab.  Steigerung 
der  Temperatur  zwischen  20  und  45®  C  bewirkt  eine  geringe  Zunahme  der  spezifisdien 
Drehung.  Änderungen  in  der  Dichte  der  Gliadinlösungen  in  dem  Maße,  wie  sie  bei 
der  Mehlanalyse  vorkommen,  bedingen  nur  eine  unbedeutende  Fehlerquelle. 

C.  A.  Neufelä^ 

C.  Brahm:  Studien  über  das  Alsop'sche  Mehlbleichverfahren  und 
über  den  Einfluß  des  Ozons  in  bezug  auf  Farbe  und  Backfähigkeit 
von  Weizenmehl.  (Miltlg.  a.  d.  Versuchsanst.  d.  Verb.  Deutscher  Muller  a.  d. 
Kgl.  Landw.  Hochschule  Berlin  1 905.)  —  Seit  mehreren  Jahren  sind  verschiedene  Ver- 
fahren in  Anwendung  gekommen,  Mehl  zu  bleichen.  Am  meisten  hat  das  Alsop'scbe 
Verfahren  (Engl.  Patent  No.  14006,  23.  Juni  1903)  von  sich  reden  gemacht,  nach 
welchem  nicht  nur  das  Mehl  gebleicht,  sondern  in  seiner  Zusammensetzung  zugunsten 
des  Proteingehaltes  erheblich  verbessert  werden  kann.    Diese  eigenartigen   Wirkungen 
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sollen  durch  Luft,  welche  der  Einwirkung  eines  elektrischen  Lichtbogens  unterworfen 
war,  hervorgebracht  werden.  Der  Verf.  hat  eingehende  Untersuchungen  über  dieses 
Verfahren  sowie  über  die  Wirkungen  des  Ozons  auf  Mehl  angestellt  und  kommt  zu 
den  folgenden  Schlüssen:  Die  bei  dem  Alsop'schen  Verfahren  entstehenden  Gase, 
deren  wichtigster  Bestandteil  das  Stickstoff dioxyd  ist,  äußern  in  gering^^r  Menge  kaum 
einen  bemerkenswerten  Einfluß  auf  das  Mehl,  in  größerer  Menge  dagegen  werden 
Geruch  und  Backfähigkeit  sehr  ungünstig  beeinflußt  und  der  Säuregehalt  erhöht.  Es 
war  weder  eine  Verbesserung  der  Farbe  noch  eine  Erhöhung  des  Eiweißgehalts  wahr- 
zunehmen. Das  Verfahren  kann  demnach  nicht  empfohlen  werden.  Ebenso  ist  auch 
von  der  Verwendung  des  Ozons  zur  Reinigung  oder  Bleichung  von  Getreide  oder 
Mehl  dringend  abzuraten.  Die  Farbe  der  feinen  Mehle  wird  zwar  bedeutend  weißer, 
doch  haftet  ihnen  ein  intensiver  Geruch  an,  und  außerdem  wird  die  Backfähigkeit 
durch  Veränderung  der  Eiweißbestandteile  des  Mehls  stark  beeinträchtigt. 

A.  Hebebrand, 
Roscoe  H«  Shaw:  Ein  Vorschlag  zu  einem  Prüfungsverfahren  für 
gebleichtes  Mehl.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  687 — 688.)  —  Seitdem 
der  natürliche  Alterungsprozeß  beim  Mehl  durch  künstliches  Bleichen  ersetzt  worden 
ist,  ist  die  Beurteilung  eines  Mehles  noch  der  Farbe  oft  kaum  mehr  möglich.  Da 
bei  dem  künstlichen  Bleichverfahren  meist  die  höheren  Oxyde  des  Stickstoffs  eine 
Rolle  spielen,  schlägt  Verf.  zur  Erkennung  künstlich  gebleichter  Mehle  folgende  Me- 
thode vor:  Etwa  1  kg  Mehl  wird  4  Stunden  lang  in  einem  Kolben  mit  Rückfluß- 
kühler mit  95Vo-igem  Alkohol  gekocht  Nach  der  Abkühlung  wird  die  Flüssigkeit  ab- 
filtriert und  einmal  mit  Alkohol  gewaschen.  Die  vereinigten  Flüssigkeiten  werden  bis 
fast  zur  Trockne  verdampft;  der  Rückstand  wird  mit  einem  Gemisch  gleicher  Teile 
Alkohol  und  Äther  extrahiert.  Dieses  Extrakt  wird  filtriert  und  in  einem  Porzellan- 
schälcben  bis  zur  Syrupkonsistenz  eingedampft.  Beim  Eintrocknen  bildet  sich  auf 
der  Oberfläche  ein  Häutchen,  auf  dieses  läßt  man  einen  Tropfen  einer  Lösung  von 
Diphenylamin  in  Schwefelsäure  fließen.  Bei  künstlich  gebleichtem  Mehl  hinterläßt 
der  fließende  Tropfen  eine  blaugefärbte  Spur,  während  bei  ungebleichtem  eine  solche 
Färbung  nicht  auftritt.  Bei  Verwendung  von  Ozon  zum  Bleichen  tritt  die  Reaktion 
nicht  ein.  C.  A.  Neufeld, 

E«  J.  Watkins:  Das  Fadenziehen  des  Mehles  und  des  Brotes, 
sein  Nachweis  und  seine  Verhütung.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1906,  25, 
350 — 357.)  —  Die  als  „Fadenziehen"  des  Brotes  bekannte  Erscheinung  wird  durch 
Arten  des  Bacillus  mesentericus  (Flügge)  hervorgerufen.  Der  Bacillus  wird  durch 
das  Mehl  in  den  Brotteig  gebracht;  er  findet  sich  dort  oft  in  großer  Menge  und  hat 
seinen  Ursprung  wahrscheinlich  in  den  Kleiehülsen.  Brot  aus  kleienreichem  Mehl, 
wie  auch  die  sogen.  Schrotbrote,  neigen  sehr  zum  „Fadenziehen".  Der  Bacillus  ver- 
mehrt sich  sehr  ausgiebig  durch  Sporen,  welche  längere  Zeit  hohen  Temperaturen  zu 
widerstehen  vermögen.  Wenn  der  Bacillus  einmal  im  Teig  ist,  so  ist  seine  Ent- 
wickelung  im  fertigen  Brote  teils  von  dessen  Reaktion,  teils  von  atmosphärischen 
Bedingungen  abhängig.  Brot  zeigt  gewöhnlich  eine  schwach  saure  Reaktion;  jeden- 
felis  genügt  diese  nicht,  um  die  Entwickelung  und  Ausbreitung  des  „Faden ziehens" 
zu  verhindern.  Dieses  kann  jedoch  leicht  durch  Zusatz  kleiner  Mengen  Essigsäure  zum 
Brotteige  geschehen.  Niedrige  Temperatur  und  Trockenheit  des  Aufbewahrungsraumes 
für  die  Brote  hemmen  die  Entwickelung;  dagegen  ist  eine  Temperatur  über  18®  C 
gefahrlich.  Sobald  ein  Brotgebäck  sich  als  fadenziehend  erweist,  muß  der  ganze 
Mehlvorrat  sofort  untersucht  werden,  damit  die  infizierte  Partie  abgesondert  werden 
luuin.  Zugleich  wird  zweckmäßig  das  vorhandene  Mehl  mit  einer  frischen  Menge 
Mehl  von  anderer  Herkunft  vermengt.  Die  Verarbeitung  des  abgesonderten  infizierten 
Mehles  geschieht  so,   daß  der  Bacillus    für   seine  Entwickelung   möglichst  ungünstige 
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Bedingungen  findet :  der  Brotteig  wird  mit  Essigsäure  leicht  angesäuert  und  das  fertige 
Brot  wird  schnell  abgekühlt  und  bei  niedriger  Temperatur  aufbewahrt  Es  empfiehlt 
sich,  derartiges  Mehl  erst  in  der  kälteren  Jahreszeit  zu  verarbeiten,  da  die  Bakteheo 
dann  die  ungünstigsten  Lebensbedingungen  antreffen.  Während  der  Sommermonate 
lann  die  Gefahr,  fadenziehendes  Mehl  zu  kaufen,  vom  Bäcker  durch  folgende  Probe 
f^anz  vermieden  werden :  Zehn  große  Proberöhrchen  (6:1  Zoll)  werden  eine  Stunde 
lang  in  siedendes  Wasser  gelegt,  dann  abgewaschen  und  getrocknet  Hierauf  brii^ 
man  sie  in  den  Backofen  und  läßt  sie  zur  vollkommenen  Sterilisation  dort  dr^  Standen 
lang  bei  232^  C.  Nach  dem  Abkühlen  gibt  man  in  jedes  Röhrchen  ein  etwa  3  Zoll 
langes  und  V2  Zoll  dickes  Stückchen  Brot  aus  dem  Innern  eines  zwei  Tage  alten  Laibes. 
Jedes  der  Stücke  wird  mit  5  com  frisch  ausgekochten  destillierten  Wassers  befeuchtet; 
dann  werden  die  Proberöhrchen  mit  Wattepfropfen  verschlossen  und  durch  je  ein- 
stündiges Einstellen  in  siedendes  Wasser  an  drei  aufeinanderfolgenden  Tagen  steii- 
lisiert.  Um  nun  ein  Mehl  zu  prüfen,  mischt  man  2  g  von  der  Probe  mit  100  ocm 
destilliertem  Wasser  in  einem  Becherglase  ordentlich  durch.  Das  Glas  wird  dann 
30  Minuten  lang  in  ein  siedendes  Wasserbad  gestellt,  wobei  alle  Organismen  außer 
den  Sporenbildnern,  wie  Bacillus  mesentericus,  getötet  werden.  Man  gibt  jetzt  in  die 
vorbereiteten  Proberöhren  nacheinander  1  —  7  ccm  der  gekochten  Mehlmischung;  die  üb- 
rigen drei  Röhrchen  dienen  zum  Vergleiche.  Bei  der  bekannten  Lebenskraft  des  Badllns 
mesentericus  ist  diese  Vorsicht  angebracht;  man  sollte  auch  keine  Probe  als  aus- 
schlaggebend betrachten,  bei  der  nicht  alle  drei  Vergleichsröhrchen  unverändert  bletbeo. 
Sofort  nach  Zusatz  der  Mehlmischung  werden  die  Röhrchen  wieder  mit  dem  Watte- 
pfropfen verschlossen  und  24  Stunden  lang  bei  28^  C  gehalten.  Damach  wird  das 
Brot  in  den  Röhren  auf  seine  Beschaffenheit  und  seinen  Geruch  geprüft  Wenn 
Bacillus  mesentericus  zugegen  ist,  werden  alle  mit  dem  Mehl  versetzten  Proben  die 
bekannten  Anzeichen  des  Fadenziehens  deutlich  erkennen  lassen,  während  der  Inhalt 
der  Vergleichsröhrchen  unverändert  bleibt  Der  Versuch  wird  am  besten  noch  weitere 
24  Stunden  lang  fortgesetzt,  wobei  besonders  die  Zunahme  der  Erscheinung  beobachtet 
wird.  Wenn  nur  einige  der  geimpften  Röhrchen  das  Fadenziehen  zeigen,  andere  nicht» 
so  wird  am  besten  der  ganze  Versuch  noch  einmal  wiederholt,  bevor  man  das  Mehl 
beanstandet.  Wenn  nach  48  Stunden  kein  Fadenziehen  auftritt,  so  kann  das  Mehl 
als  frei  von  Bacillus  mesentericus  erklärt  werden,  da  sich  dieser  spätestens  nadi 
36  Stunden  zu  erkennen  gibt.  Ö.  A.  NemfM. 

U.  W.  Wlley:  Maccaroni  mit  Konservierungsmitteln  und  künst- 
lichen Farben.  (U.  S.  Dep.  of  Agricult,  Bur.  of  Chemistry,  Food.  Insp.  Deci- 
sion  39.)  —  Der  Staatssekretär  für  Landwirtschaft  macht  darauf  aufmerksam,  daß  ia 
die  Vereinigten  Staaten  kürzlich  Maccaroni  luid  andere  Teigwaren  importiert  wurden, 
die  Konservierungsmittel,  insbesondere  Fluoride,  und  künstliche  Farbstoffe  enthielten. 
Von  letzteren  wurde  Martiusgelb  (Dinitrogelb,  Naphtolgelb,  Manchestergelb,  Safrangelb, 
Goldgelb)  beobachtet,  welches  wegen  seiner  gesundheitsschädlichen  Eigenschaften  in 
Europäischen  Ländern,  besonders  Italien,  gesetzlich  verboten  ist.  Die  Einfuhr  von 
Teigwaren,  die  Fluoride  oder  Martiusgelb  enthalten,  wird  daher  für  die  Vereinigten 
Staaten  verboten.  Alle  sonst  eingeführten  künstlich  gefärbten  Maccaroni  müssen  auf 
den  Packungen  die  Aufsclirift  tragen  „künstlich  gefärbt".  C.  A,  NeufM. 

M.  Mansfeld:  Backwaren.  (XVIIL  Jahresbericht  der  Untersuchungsanstalt 
des  allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/1906,  4.)  —  Eisenbrot  und  Eisen- 
zwieback, die  das  Eisen  angeblich  in  organischer  Bindung  enthalten  sollten,  gaben 
die  Eisenreaktion  direkt  im  wässerigen  Auszuge  mit  den  gewöhnlichen  Reagentien.  — 
Mehrere  Gebäck  stücke  zeigten  im  Innern  grüne  Flecken,  aus  denen  sich  ein  blauer 
Farbstoff  abscheiden  ließ.  Es  stellte  sich  heraus,  daß  das  betreffende  Mehl,  um 
ihm  den  gelblichen  Stich  zu  nehmen,  mit  einem  blauen  Farbstoff  gefärbt  worden  war. 

O.  Mai, 
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M«  Mansfeld:  Kinde rnährmehle  u.  dergl.  (XVIII.  Jahresbericht  der 
Untersuchungsanstalt  des  allgem.  österr.  Apotheker- Vereins  1905/1906,  8 — 9,)  —  Die 
Untersuchung  einer  Reihe  derartiger  Erzeugnisse  hatte  folgende  prozentuale  Ergebnisse : 
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J.  F.  Hoffmann:  Zur  Frage 
(Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  685- 


C.  Mai. 
des  Getreidehandels  nach  Trockensubstanz. 
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Tabak. 

Julius  Töth:  Beiträge  zur  Bestimmung  der  Gesamtmenge  der  or- 
ganischen Säuren  im  Tabak.  (Chem.-Ztg.  1906,  80,  57—58.)  —  Verf.  hat 
in  Fortsetzung  seiner  Untersuchungen  über  den  Zusammenhang  von  Brennbarkeit 
und  chemischer  Zusammensetzung  der  Tabake  die  Gesamtmenge  der  organischen 
Sauren  bestimmt.  Nach  Kißling  kommen  hauptsächlich  Oxalsäure,  Citronensäure 
und  Äpfelsaure  (Z.  1906,  10,  261 — 263)  in  Betracht,  welche  in  den  Tabaken  in 
wechselnden  Mengen  enthalten  sind.  Die  Extraktion  der  mit  einer  anorganischen 
Saure  in  Freiheit  gesetzten  organischen  Säuren  mit  Äther  nach  dem  Verfahren  von 
Kißling  dauert  etwa  60  Stunden.  Verf.  erreicht  dasselbe  Ziel  in  48  Stunden,  indem 
«  ein  trockenes  Gemisch  von  2  g  Tabakpulver,  2,5  ccm  konz.  Schwefelsäure  und 
Gips  mit  100  ccm  Äther  unter  häufigem  Umschütteln  stehen  läßt^  dann  einen  Teil 
der  ätherischen  Losung  eindampft  und  das  mit  Wasser  aufgenommene  Extrakt  mit 
Alkanna-Tinktur  als  Indikator  titriert.  In  einer  Tabelle  gibt  der  Verf.  eine  Über- 
eicht über  die  von  ihm  an  einer  Anzahl  Tabaksorten  ermittelten  „Brennzahlen''  und 
den  Grehalt  an  organischen  Säuren.  Es  bestätigt  sich  die  früher  beobachtete  Tatsache, 
daß  die  gut  brennenden  Tabake  für  gewöhnlich  einen  höheren  Gehalt  an  organischen 
Säuren  aufweisen  als  die  schlecht  brennenden.  A.  Hebebrand, 

F.  W.  T.  Hunger:  Neue  Theorie  zur  Ätiologie  der  Mosaikkrank- 
heit des  Tabaks.     (Ber.  Deutsch,  botan.  Ges.  1905,  28,  415—418.)  —  Verf.  ist 
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der  Ansicht»  daß  die  Mosaikkrankheit  des  Tabaks  nicht  durch  Mikroorganismen  oder 
oxydierende  Enzyme  hervorgerufen  wird,  sondern  er  betrachtet  sie  als  eine  Stoffwechsel- 
krankheit, die  selbständig  auftreten  kann  und  zugleich  künstlich  übertragbar  ist  Der 
Krankheitsstoff  ist  ein  Toxin,  das  in  der  Zelle  stets  ausgeschieden  wird,  aber  normakr- 
weise  keine  Wirkung  ausübt,  während  es  sich  bei  zu  stark  gesteigertem  Stoffwechsel 
anhäuft  und  dann  Störungen  verursacht,  wie  die  der  mosaikartigen  Buntblätterigkeit 
Aus  der  Diffundierbarkeit  dieses  Stoffes  durch  Pergamentpapier  schließt  Verf.,  daß 
er  auch  von  Zelle  zu  Zelle  übertragbar  ist,  und  nimmt  ferner  an,  daß  er  beim  Go- 
dringen  in  normale  Zellen  fähig  ist,  infolge  einer  „physiologischen  Kontaktwirkung^ 
(„physiologisch-autokataly tisch"!)  dasselbe  Toxin  zu  bilden.  O.  Sonnipg. 

W.  Schmidt  und  J.  Varges:  Ein  Beitrag  zur  Hygiene  des  Raucben&. 
(Medicin.  Klinik  1905,  Nr.  22,  Sonderabdruck,  4  Seiten.)  —  Verff.  erinnern  daran, 
daß  die  Destillationsprodukte  des  Tabakrauches  außer  Nikotin  noch  ein  Anzahl  anderer 
giftiger  Stoffe  enthalten.  Thoms  macht  diese  Produkte  unschädlich,  indem  er  in  den 
Kopf  der  Cigarre  eine  mit  Ferrum  citricum  ammoniatum  viride  in  lam.  imprägnierte 
Watte  hineingibt,  durch  die  der  Rauch  gleichsam  filtriert  wird.  Verff.  untersuchten 
die  von  der  Firma  Wen  dt- Bremen  nach  diesem  Verfahren  hergestellten  Cigarren 
und  den  durch  die  Watte  gegangenen  Rauch  und  fanden,  daß  der  Nikotin-,  Ammoniak- 
und  Blausäuregehalt  außei ordentlich  stark  reduziert  war,  während  das  unangeoelim 
riechende  Brenzöl  und  Schwefelwasserstoff  ganz  absorbiert  waren.  Mit  23  Veisochs- 
personen,  die  teils  starke,  rauchfeste  Raucher,  teils  empfindlich  gegen  Tabak  und  Ge- 
legenheitsraucher und  teils  direkt  krank  waren  und  deshalb  das  Rauchen  ganz  hatten 
einstellen  müssen,  stellten  Verff.  Versuche  über  die  physiologische  Wirkung  der  nach 
diesem  Verfahren  hergestellten  Cigarren  an.  Bei  keiner  der  Versuchspersonen  traten 
unangenehme  Wirkungen  auf,  während  von  allen  das  gute  Aroma  gelobt  wurde. 

/.  TülmanL 

Richard  Rißling:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Tabakchemie.  (Chem.- 
Ztg.  1906,  80,  488-484.) 

Patente. 

Dr.  Robert  Liebi^  in  Bremen:  Verfahren,  den  Gehalt  des  Tabak raaches 
an  Kohlenoxyd  herabzusetzen.  D R.P.  167845  vom  28.  Juli  1904.  (Patentbl.  1906, 
27,  682.)  —  Die  Erfindung  bezweckt  Filter  aus  Faserstoff,  sonstigen  porösen  Stoffen  oder 
Tabak  so  zu  präparieren,  daß  durch  ihre  Einschaltung  in  den  Weg  des  Tabakrauches  das 
Kohlenoxyd  aus  diesem  entfernt  wird.  —  Es  wurde  nun  gefunden,  daß  das  HSmoglobin  in 
hohem  Maße  die  Fähigkeit  besitzt,  ans  dem  Tabakrauche  Kohlenoxyd  unter  BUdun«;  ron 
Kühlenoxydbänioglobin  aufzunehmen  und  zwar  bis  zu  üb^o  des  gesamten  im  Tahakraoch 
vorhandenen  Eohlenoxyds.  Das  Verfahren  besteht  demgemäß  darin,  daß  man  den  Tabak* 
rauch  durch  mit  Hämoglobinlösung  getränkte,  aus  den  oben  genannten  Stoffen  bereitete  FÜter 
führt.  —  Vor  den  für  den  gleichen  Zweck  schon  benutzten  Palladiumsalzen  zeichnet  sich  das 
Hämoglobin  außer  durch  seine  bessere  Wirkung  auch  noch  durch  seinen  erheblich  geringerai 
Preis  aus. 

Ismail  Hakki  in  Waidmannslust  bei  Berlin:  Verwendung  von  Tabakblättern 
zu  Zigarettenhüllen.  D  RP.  173927  vom  Jl  Oktober  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  2020.)  - 
Den  Gegenstand  der  Erfindung  bildet  die  Verwendung  von  Tabakblättern  und  zwar  Zigaretten- 
tabakblättern, welche  in  bekannter  Weise  mit  Honig  oder  dergl.  getränkt  sind,  zu  Zigaretten- 
hüllen. Im  wesentlichen  besteht  das  Verfahren  zur  Gewinnung  derartiger  Hüllen  darin,  da6 
die  Blätter  oder  zu  Zigarettenhüllen  geschnittenen  Teile  derselben  mit  einer  verdünnten  Lösang 
von  Naturhonig  oder  einem  gleichwertigen  Eunstprodukte  getränkt  werden.  Diese  Tränkong 
ergibt  Weichheit  und  (leschmeidigkrit ;  sowie,  unterstützt  durch  nachfolgende  Pressung,  Dichtheit 
des  Blattes  infolge  völliger  Schließung  der  Poren.  Die  verwendete  NaturhoniglOsung  besteht 
z.  B.  ans  einem  Teil  Honig  und  drei  Teilen  Wasser.  In  dieser  Lösung  läßt  man  die  Blätter 
oder  die  Ausschnitte  etwa  eine  Viertelstunde  liegen.  Daraufpreßt  man  die  Blätter,  in  Paketen 
dicht  aufeinanderliegend ,  aus,  wodurch  der  Überschuß  der  Flüssigkeit  entfernt  und  die 
gleichmäßige  Verteilung  derselben  in  den  Blättern  und  über  deren  Oberflächen  erreicht  wird. 
Die  so  ausgepreßten  B  ätter  sind  durchsichtig,  aber  rauh.  Um  sie  zu  glätten  und  papiergleich 
dünn  zu  machen,  werden  sie  nun  noch  einzeln  stark  gepreßt.  Hierdurch  wird  gleichzeitig 
vollständiger  Schluß  aller  Poren  erreicht.  A»  Oelker. 
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Gewürze. 

L.  Uoton:  Zur  Beurteilung  des  schwarzen  Pfeffers.  (Rev.  intern, 
falsif.  1905,  18,  70—73.)  —  Verf.  schlägt  als  Grenzwerte  einen  Gehalt  von  6,5  Vo 
Mineralstoffen  und  17,4*^/o  Rohfaser  (nach  Henneberg-Stohmann)  vor.  Pfeffer 
mit  mehr  als  6,5  ®/o  und  weniger  als  lO^/o  Mineralstoffen  sind  als  mit  Abfall  von 
geringeren  Pfeffersorten  vermischt  zu  beurteilen;  ein  Gehalt  von  mehr  als  lO^o  Mi- 
neralstoffe zeigt  erdige  Beimengungen  oder  Verfälschung  mit  Pfefferabfall  und  Mineral- 
stoffen an.  Pfeffer  mit  über  17,4%  Rohfasergehalt  ist  als  mit  Abfall  verfälscht  zu 
bezeichnen.  ö.  Sonntag, 

U.  Kreis:  Pfefferfälschung.  (Bericht  des  kantonalen  chemischen  Labora- 
toriums Basel-Stadt  1905,  18.)  —  Ein  aus  London  kommendes  Muster  sehr  fein  ge- 
mahlenen weißen  Pfeffers  enthielt  neben  viel  Pfefferschalen  in  nicht  sehr  großer  Menge  kleine, 
aber  doch  mit  der  Lupe  noch  erkennbare,  tief  gelb  gefärbte  Fetzen,  die  beim  Be- 
handeln mit  Chloralhydrat  den  Farbstoff  vollständig  abgaben  und  farblos  wurden; 
sie  zeigten  teils  die  Struktur  von  Steinzellen  der  Olivenkeme,  teils  waren  sie  unge- 
fomit.  £s  lag  also  ein  künstlich  gefärbtes,  wahrscheinlich  aus  Olivenkern mehl  be- 
stehendes Verfälschungsmittel  vor.  Der  Zweck  dieses  Zusatzes  war  offenbar  der,  dem 
wegen  des  reichlichen  Schalengehaltes  ursprünglich  grau  erscheinenden  Pfeffer  ein  vor- 
teilhafteres Aussehen  zu  geben.  C.  Mai. 

P,  Charles:  Tafelsenf.  (R^p.  Pharm.  1906,  18,  1—3.)  —  In  gewissen 
Landesteilen  stellt  man  den  Senf  einfach  in  der  Weise  her,  daß  man  das  Senfmehl 
zu  einem  sehr  feinen  Pulver  ven-eibt  und  mit  Traubenmost  zu  einem  Brei  von  einer 
Konsistenz  mischt,  daß  das  Gemenge  eben  noch  in  Flaschen  gegossen  werden  kann. 
Der  so  hergestellte  Senf  ist  jedoch  leicht  zersetzlich.  In  der  Languedoc  verwendet 
man  Most  von  Weißweinen,  im  mittleren  und  östlichen  Frankreich  rote  Moste.  Der 
Geschmack  dieses  im  kleinen  Haushalt,  meist  aber  in  Spezereigeschäften  und  Apo- 
theken hergestellten  Senfs  ist  scharf  und  etwas  bitter.  Die  Nahrungsmittelfabriken 
bereiten  Senf  von  verschiedener  Zusammensetzung :  Man  läßt  die  Senfkörner  in  Wein- 
&»\g  aufquellen  und  verreibt  sie  danach  unter  Zusatz  von  Salz,  Kräutern,  Zwiebeln, 
zuweilen  Knoblauch  etc.  und  siebt  das  Gewürz  in  Flaschen  ab.  Dieser  Senf  wird  in 
den  wohlhabenden  Haushaltungen  verwendet,  während  die  Restaurants  dem  auf  fol- 
gende Weise  bereiteten  den  Vorzug  geben:  Die  Samen  werden  nach  Art  der  Perl- 
graupen entschält,  das  Senfmehl  dann  von  dem  schlecht  und  süß  schmeckenden  Fett 
befreit  und  dann  mit  den  verschiedensten  Ingredienzien  und  Eigelb  vermischt  und 
vielfach  auch  mit  Curcuma  aufgefärbt,  welchen  letzteren  Zusatz  Verf.  für  durchaus  statt- 
haft hält  Er  hält  diese  Senfarten  auch  vom  hygienischen  Standpunkt  aus  für  ebenso 
gut  wie  die  erstgenannten.  J,  IKllmans. 

N.  Demjanow  und  N,  Cyplenkow:  Anisöl.  (Journ.  russ.  phys.-chem.  Ge- 
aellscb.  1905,  37,  624—625.)  —  Die  Früchte  des  Anis  (Pimpinella  Anisum)  sowie 
anderer  Pflanzen  aus  der  Familie  der  Umbelliferen  enthalten  außer  dem  ätherischen  öle 
im  Endosperm  bedeutende  Mengen  fetten  Öles.  In  den  zerkleinerten  und  vom  ätheri- 
schen öle  durch  Wasserdämpfe  befreiten  Anisfrüchten  ist  über  25  ^/o  öl  enthalten, 
welches,  durch  Äther  ausgezogen,  eine  leichtbewegliche  Flüssigkeit  von  dunkelgrün- 
gelber Farbe  darstellt  und  dem  Geniche  nach  etwas  an  das  Bilsenkrautöl  erinnert. 
Das  spezifische  Gewicht  des  Anisöles  bei  15®  ist  =  0,924,  der  Brechungskoeffizient 
bei  18^=1,4731.  Das  öl  ist  schwach  trocknend;  die  Gewichtszunahme  betrug  nach 
3  Tagen,  nach  Livache  bestimmt,  2,7**/o;  es  hat  die  Säurezahl  6,3,  Verseif ungs- 
zahl  178,9,  H ü b  1 'sehe  Jodzahl  105,3,  Reichert-MeißTsche  Zahl  4,47.  Die  Jod- 
«ahl  der  ausgeschiedenen  Fettsäuren  war  97,3.  Die  Elaidinprobe  führte  zu  folgenden 
Ergebniesen :  Nach  dem  Zusätze  von  starker  Salpetersäure  trat  erst  nach  28  Stunden 


204  Referate.  -  Gewürze.  [dlÄl^iP^ 

völlige  Erhärtung  des  Öles  mit  Gelbfärbung  ein;  auf  eine  poröse  Platte  gebradit 
blieb  auf  derselben  von  der  erhärteten  Masse  eine  weiße  Substanz  mit  einem  Yer- 
flüssigungspunkte  von  42^  zurück.  Die  aus  dem  öle  ausgeschiedenen  Säuren  sind 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssig,  erhärten  aber  bei  0**.  Beim  Oxydieren  derselben 
mit  Kaliumpermanganat  nach  Hazura  und  Grüßner  wird  eine  weiße  locken 
Substanz  erhalten.  Bei  weiterer  Bearbeitung  mit  Äther  geht  etwas  üb^  die  Hälfte 
vom  Produkte  in  Lösung.  Die  aus  der  Ätherlösung  ausgeschiedene  und  durch  wieder- 
holtes Auskrystallisieren  aus  Alkohol  gereinigte  und  im  Exsikkator  getrocknete  Substam 
schmilzt  bei  113 — 114^.  Der  in  Äther  unlösliche  gereinigte  Rückstand  hat  einen 
dem  Tetraoxystearin  oder  der  Sativinsäure  sehr  nahen  Schmelzpunkt  von  172 — 173^. 
Die  Untersuchung  des  Öles  wird  fortgesetzt.  -^  BammmL 

Armin  Röhrig:  Aschengehalt  von  Paprika.  (Bericht  der  chemiadien 
üntersuchungsanstalt  Leipzig  1905,  33.)  —  Die  Untersuchung  des  Pericaips  dnet 
ganzen  Paprikaschote  ergab  einen  Aschengehalt  von  5,84^0  und  0,04^0  Sand.  —  Der 
Aschengehalt  mehrerer  Paprikasorten  des  Handels  schwankte  zwischen  5,76  und  13,6*/«i 
der  Sandgehalt  von  0,14 — 2,98  »/o.  C.  Mai 

J.  Hockauf:  Über  den  Nachweis  geringer  Mengen  von  Mehl  oder 
Stärke  im  Paprikapulver.  (Zeitschr.  AUgem.  österr.  Apoth.- Verein  1906, 
No.  23,  Sonderabdruck.)  —  Für  den  Nachweis  geringer  Mengen  von  Starkemehl  in 
Paprika  ist  das  in  letzterem  vorhandene  Fett  sehr  störend,  indem  die  zahlreichen  rot- 
gefärbten öltröpfchen  die  wenigen  Starkekörnchen  verdecken ;  erschwerend  wirkt  anfier- 
dem  noch  der  Umstand,  daß  viele  Paprikasorten  noch  gefettet  werden,  wodurch  ae 
das  Aussehen  einer  besseren  Ware  erhalten.  (Vergl.  W.  Szigeti,  Z.  1903,  6» 
463).  Solche  Proben  müssen,  um  einen  sicheren  Nachweis  geringer  Mengen  Stärke 
liefern  zu  können,  vor  der  mikroskopischen  Betrachtung  im  Jodjodkaliumpräpaiate  mit 
einem  Entfettungsmittel  behandelt  werden.  Da  das  völlige  Entfetten  des  PftprikA- 
pulvers  aber  umständlich  und  zeitraubend  ist,  verfährt  Verf.  in  folgende  Weiae: 
Die  zu  untersuchende  Probe  Paprikapulver  wird  entweder  im  Uhrglaschen  oder 
direkt  auf  dem  Objektträger  mit  alkoholischer  Jodlösung  (1:15)  verrieben;  hienof 
fügt  man  Ghloralhydratlösung  (5 : 2)  hinzu  und  verreibt  abermals.  Der  so  behandelfie 
Paprika  nimmt  eine  dunkle  Farbe  an.  Bei  der  mikoskropischen  Betrachtung  sieht 
man,  daß  viele  Öltröpfchen  dunkelblau  bis  schwarzblau  geworden  sind  und  oft  über 
eine  halbe  Stunde  so  bleiben.  Die  Aufhellung  der  verfärbten  öltropfen  tritt  vom 
Rande  ein,  während  im  Innern  derselben  dunklere  Partien  längere  Zeit  sichthar 
bleiben ;  es  sind  rundliche  oder  gerundet-eckige  Kügelchen,  welche  nur  allmählich  ver- 
schwinden. Ist  das  Paprikapulver  vollständig  aufgehellt,  so  fügt  man  noch  ^wss 
Ghloralhydratlösung  (5:2)  hinzu,  wodurch  die  dunkelblaue  Farbe  der  StarkekömcheD 
einer  blaßblauen  Platz  macht,  die  Körnchen  außerdem  etwas  mehr  aufquellen,  sodaß 
dieselben  sich  sofort  sehr  scharf  von  den  übrigen  Gewebsfragmenten  abheben.  Die 
in  vereinzelten  Zellen  des  Fruchtparenchyms  vorkommende,  dem  Paprika  eigene  Stärke, 
kann  wohl  nicht  leicht  mit  beigemengter  Starke  verwechselt  werden.  Auch  wenn 
man  alkoholische  Jodlösung  und  ChloralhydraÜösuug  (5:2)  zugleich  zu  dem  zu 
prüfenden  Paprikapulver  hinzufügt  oder  ein  Gemisch,  hergestellt  aus  gleichen  Teilen 
alkoholischer  Jodlösung  und  Ghloralhydratlösung  (5:2),  verwendet,  erhält  man  sehr 
schöne,  übersichtliche  Präparate.  H.  R&üger. 

B.  Pfyl  und  W.  Scheitz:  Über  krystallisierte  Salze  des  Safran- 
farbstoffes. (Chem.-Ztg.  1906,  80,  299.)  —  Verff.  haben  eine  systematische 
Prüfung  über  die  salzbildenden  Eigenschaften  des  Grocetins  angestellt.  Das  Crocetin 
ist  eine  starke  Säure,  welche  sogar  aus  Bikarbonat  Kohlensäure  austreibt  Zur  He^ 
Stellung  des  Rohcrocetins  wurde   der  Safran  im  Vakuum  auf  dem  Wasserbade  scharf 
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getrocknet,  dann  fein  zerrieben  und  zum  zweiten  Male  dieser  Operation  unterworfen; 
das  so  gewonnene  staubtrockene  Pulver  wurde  nach  erschöpfender  Behandlung  mit 
Petroläther  und  Chloroform  mit  absolutem  Alkohol  extrahiert ;  das  beim  Eindampfen  des 
Alkoholextraktes  auf  ^/lo  Vol.  abgeschiedene  rote  Pulver  wurde  abgesaugt,  mit  ^/lo  N.- 
8alzsaure  aufgenommen  und  damit  etwa  ^U  Stunde  gekocht,  wobei  sich  das  Crocedn 
in  amorphen  Flocken  abschied.  Nach  dem  Abfiltrieren  und  Trocknen  auf  Ton  er- 
hielten Verff.  im  Gegensatze  zu  F.  Decker  (Z.  1906,  12,  432)  eine  staubtrockene 
kömige  Substanz,  die  nicht  die  geringste  Neigung  zum  Verharzen  zeigte.  —  Nach 
den  Untersuchungen  der  Verff.  bildete  dies  Crocetin  nur  mit  Ammoniak,  Chinin  und 
Bracin  krystallisierende  Salze.  Das  Ammoniumsalz  erhält  man  in  kleinen,  seiden- 
glänzenden lanzettlichen  Nadeln  und  Eügelchen,  wenn  man  Crocetin  in  Ammoniak 
aufiöfit  oder  besser,  wenn  man  zur  alkoholischen  Lösung  des  Crocetins  alkoholisches 
Ammoniak  gibt  oder  vorsichtig  unter  Kühlung  Ammoniak  einleitet.  Durch  doppelte 
Umsetzung  der  Crocetinammoniumlösung  mit  salzsaurem  Chinin  und  Brucin  wurden 
gleichfalls  krystallinische  Abscheidungen  erhalten  und  zwar  ein  hellgelbes,  aus  kleinen, 
teils  zu  Kugelaggregaten  angeordneten  Nädelchen  bestechendes  Chininsalz  und  ein  etwas 
dunkleres  Brucinsalz,  aus  lauter  einheitlichen  Stäbchen  bestehend.  Es  ist  bis  jetzt 
nicht  gelungen,  diese  Salze  ohne  teilweise  Zersetzung  umzukrystallisieren.      H.  EöUger. 

F.  Decker:  Über  den  Farbstoff  im  Safran.  (Chem.-Ztg.  1906,  30, 
705.)  —  Entgegen  der  Mitteilung  von  B.  Pfyl  und  W.  Scheitz  (s.  vorstehendes 
Ref.),  nach  welchem  von  anorganischen  Basen  nur  das  Ammoniak  mit  Crocetin  kry- 
stallisierbare  Salze  bilde,  berichtet  der  Verf.,  daß  er  auch  das  Kalium-  und  Natrium- 
salz des  Crocetins  in  Krystallen  erhalten  habe.  Man  fügt  zu  der  Lösung  des  Crocetins 
in  sehr  verdünnter  Natron-  oder  Kalilauge  so  viel  alkoholische  Kali-  oder  Natronlauge, 
bis  ein  bleibender  Niederschlag  entsteht,  den  man  durch  Erwärmen  auf  dem  Wasser- 
bade wieder  in  Losung  bringt;  beim  Erkalten  scheiden  sich  die  Salze  aus,  das  croce- 
tinsauere  Natrium  in  Nadeln,  die  sich  büschelförmig  zusammenlegen,  das  Kaliumsalz 
in  rautenförmigen  Krystallen.  Beide  Salze  lassen  sich  aus  heißem  öO^/o-igem  Alkohol 
umkiystallisieren.  H.  Rb'ttger. 

B.  Pfyl:  Über  ein  neues  Verfahren  zur  Wertbestimmung  des 
Safrans.  (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte 
zu  Stuttgart  1906.)  —  Safran  besitzt  große  Mengen  von  Stoffön,  die  sich  in  Chloro- 
form lösen  und  dann  besonders  nach  weiterer  Inversion  Feh ling 'sehe  Lösung  redu- 
zieren. Einer  dieser  Körper  ist  krystallinisch,  gibt  bei  der  Spaltung  ein  nach  Safran 
riechendes  Öl  und  Fruktose  und  zeigt  eine  gewisse  Ähnlichkeit  mit  dem  von  Kayser 
beschriebenen  Pikrocrocin.  Da  die  im  Handel  vorkommenden  Zuckerarten,  ferner  die 
Griffel  und  die  üblichen  Verfälschungsmittel  des  Safrans  keine  Stoffe  enthalten,  die 
»ch  in  Chloroform  lösen  und  Fehling'sche  Lösung  reduzieren,  so  ergibt  sich  ein 
Weg,  die  Güte  des  Safrans  gewichtsanalytisch  zu  bestimmen.  Die  nach  All  ihn 
gefundene  Kupfermenge  beträgt  für  5  g  Safran  feinster  spanischer  Herkunft  200  mg; 
billigere  spanische  und  französische  Marken  geben  150  mg.  Im  Mittel  findet  man 
bei  den  besseren  Safranen  170  mg.  Dort  wo  Griffel  zugesetzt  sind,  fällt  dieser  Wert. 
Zwei  derartige  Proben  des  Handels  lieferten  nur  eine  Kupfermenge  von  78  bezw. 
47  mg.  Die  „Kupferzahl"  wird  wie  folgt  bestimmt:  5  g  scharf  getrockneter  Safran 
werden  erst  mit  Petroläther  und  dann  mit  Chloroform  ausgezogen.  Letztere  Lösung  wird 
eingedunstet,  in  Aceton  aufgenommen,  nach  Wasserbeigabe  mit  Salzsäure  invertiert 
und  nach  All  ihn  behandelt.  P.  BuUmberg. 

i.  Beddall  Smith:  Verfälschung  von  Safran.  (Pharmaceutical  Jour- 
nal 1905,  867.)  —  Der  Safran,  der  sich  brüchig  anfühlte,  sonst  aber  keine  auffal- 
lende Beschaffenheit  zeigte,   enthielt  32,2  ^/o   Mineralbestandteile   und   74,5  ^/o    wässe- 
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riges  Extrakt.     Die  weitere  Untersuchung   ergab,    daß   der  Safran    mit  Rochelle-Sak 
(Kalium-Natriumtartrat)  getrankt  worden  war.  C*  -4.  Hevfeld, 

R.  Köster:  Wertbestim  niung  von  Zimt.  (Bericht  des  Nahrungsmittd- 
untersuchungsamtes  Frankfurt  a.  O.  1903 — 1906,  9.)  —  Von  dem  Verfahren  nach 
Hanns  (Z*  1904,  7,  669)  zur  Wertbestimmung  von  Zimt  mußte  Abstand  genomroai 
werden,  da  es  sich  ergab,  daß  das  Zimtpulver  bei  längerem  Lagern  bedeutende  Ver- 
luste an  Zimtaldehyd  erleidet.  C.  Mai, 

C.  L.  Jackson  und  L.  Clarke:  Über  die  Formel  des  Curcumin«. 
(Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1906,  89,  2269  —  2270.)  —  Die  von  Ciamician 
und  Silber  dem  Curcumin  beigelegte  Formel  CgiKg^Oß  stützt  sich  nur  auf  die  Dach 
Zeisel  vorgenommenen  Methoxylbestimmungen  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1905, 
38,  2712).  Verff.  erhielten  nach  diesem  Verfahren  unter  120®  ein  flüchtiges  Prodakt. 
das  wie  reines  Methyljodid  roch ;  als  die  Temperatur  auf  200  ®  gehalten  war,  zeigte 
der  flüchtige  Körper  einen  von  dem  des  Methyljodids  ganz  verschiedenen  Geracb. 
Nun  wurde  eine  Probe  Curcumin  zunächst  durch  Frhitzen  mit  Jodwasserstoffsäure  am 
120®  von  Methylresten  befreit  und  dann  mit  Jodwasserstoff  säure  auf  200®  erhitzt; 
hierbei  wurde  ein  farbloses  öl  von  starkem  und  durchdringendem  Geruch  und  geringer 
Beständigkeit  erhalten,  also  kein  Methyljodid;  hiermit  fällt  die  Stütze  für  die  obenge- 
nannte Formel.  Aus  den  Untersuchungen  ergibt  sich  vielmehr  die  Richtigkeit  der  Formel 
Cl4^uC>4.  O.  Satudag. 

M.  Mansfeld :  Gewürze.  (XVIII.  Jahresbericht  der  Untersuchungsanstalt  des 
allgem.  österr.  Apotheker- Verein  es  1905/1906,  6—7.)  —  Seybold's  Pfefferin- 
Gewürz  enthält  neben  72®/o  Kochsalz  vorwiegend  Koriander,  dann  Paprika,  Pfeffer, 
Piment  und  etwas  Salbei  blatten  —  Gebäckgewürz  Rosin  ist  eine  Mischung  von 
Zucker  mit  Macis,  Ingwer,  Kardamomen  und  Vanillin.  —  Suppenwürze  Regina 
ist  ein  aus  getrockneten  Kartoffeln,  Steinpilzen  und  verschiedenen  Suppen krautern  be- 
stehendes grobes  Pulver.  C.  Mai 

A.  Tschircli  und  Oliva:  über  den  Bau  der  Samenschale  bei  den  Crnci- 
f  eren.     (Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharm.  1905,  48,  614--618.) 

Bier. 

H.  Sehjerning:  Über  die  Proteinkörper  der  Gerste  im  Getreide 
selbst  und  während  des  Brauprozesses.  (Compt.  rend.  trav.  Laborat  de 
Carlsberg  1906,  6,  229 — 307.)  —  Wenn  man  den  Gehalt  eines  größeren  Quantums 
Gerste  an  Proteinkörpern  bestimmt,  muß  man  mit  einer  verhältnismäßig  erheblichen 
Fehlerquelle  rechnen  (etwa  1  ®/o  des  Proteins);  Verf.  hält  daher  die  Bestimmunf^  der 
Qualität  einer  Braugerste  nach  ihrem  Proteingehalt  für  nicht  maßgebend  und  irre- 
leitend. Dazu  kommt,  daß  die  Wertschätzung  nach  dem  Stickstoffgehalt  in  gewisser 
Beziehung  durch  die  in  den  verschiedenen  Gegenden  verschiedene  Art  des  Mälzens 
und  Brauens  hinfällig  gemacht  wird.  Gersten  von  kurzer  Wachstums-  und  Reifungs- 
dauer neigen  viel  mehr  zu  einem  Verlust  an  Trockensubstanz  durch  Cberreifung. 
als  Gersten,  die  eine  lange  Entwickelungsdauer  durchgemacht  haben.  Außerdem 
scheint  die  Korngröße  bis  zu  einem  gewissen  Grade  von  der  Länge  dieser  Periode 
abzuhängen,  selbstverständlich  innerhalb  derselben  Art  und  Spielart.  Gerste  hat  die  volle 
Reife  erlangt,  sobald  die  Umwandlung  der  löslichen  in  unlösliche  Kohlenhydrate  und 
der  löslichen  in  unlösliche  Proteine  aufgehört  oder  ihren  Höhepunkt  erreicht  hat  So- 
lange die  Entwickelung  des  Gerstenkorns  —  von  Grün-  zur  Gelbreife  —  während 
einer  normalen  Entwickelungsdauer  vor  sich  geht,  besteht  zwischen  der  innerhalb  einer 
bestimmten  Zeit  aufgenommenen  und  der  in  derselben  Zeit  in  unlösliche  Verbindungen 
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umgewandelten  Menge   Stickstoff  ein    vollständiges   Gleichgewicht.      Dagegen    erfolgt 
die   Umwandlung   der   löslichen   Stickstoff  Verbindungen   in    unlösliche   während   einer 
kurzen  Entwickelungsperiode  schneller  als  die  Stickstoff  auf  nähme ;  das  Umgekehrte  ist 
während    einer    langen    Entwickelungsperiode    der   Fall.    —   Die    Kondensation    von 
Amin-Amid- Verbindungen  zu  löslichen  Proteiden  findet  bei  einer  kurzen  Entwickelungs- 
dauer    mit    größerer   Intensität   statt    als    bei   einer  langen;    dieser    Vorgang   erreicht 
nahezu  einen  Gleichgewichtszustand  bei  weiterer  Stickstoffaufnahme,  sobald  das  Stadium 
der  Gelbreife  eingetreten  ist.  —  Die  Proteosen   können  nicht  als  Zwischenstufen  bei 
der  Kondensation  der  Amin-Amid- Verbindungen  zu  Proteinsubstanzen  höherer  Ordnung 
betrachtet  werden,    sondern   man   muß   sie  ausschließlich  als  hydrolytische  Spaltungs- 
produkte  der   letzteren    ansehen.     Ein    beträchtlicher   Gehalt   an    Proteosen   in    einer 
Gerste   kann    immer    als   Anzeichen    ziemlich    ungünstiger    Ernte  Verhältnisse    gelten. 
Ein  Verlust   an   Trockensubstanz    (Respirationsverlust)   tritt  kaum   während   des   La- 
gems  der  Gerste    ein,    vorausgesetzt   daß   die  Lagerung   in    geeigneter  Weise   erfolgt 
und  daß  die  Gerste  vor  ihrer  Ernte  einen  angemessenen  Reifegrad  erreicht  hat     Das 
reifende    Gerstenkorn    neigt    zu   einem    Gleichgewichtszustande    in    seinen    Stickstoff- 
bestandteilen;   wenn   bei   der  Ernte  der  Gerste   dieser  Zustand  erreicht  worden  ist,  so 
wird  er  durch  die  Lagerung  nicht  verändert,  außer  beim  Auftreten  gewisser  Albumine. 
Der  Gehalt  an  löslichem  Albumin  nimmt  in  größerem    oder   geringerem  Maße  ab,   je 
nachdem  die  Gerste  einen   immer   höheren  Grad  der  Reife  erreicht,   während   zugleich 
da?  unlösliche  Albumin,    die   unlösliche   Stickstoff  Substanz,  der  Gesamtstickstoff  und 
die  wasserlöslichen  Säureverbindungen  mehr  oder  weniger  zunehmen.     Der  Gehalt  an 
wasserlöslichen  Stickstoffverbindungen  ist  ebenfalls  beträchtlichen  Schwankungen  unter- 
worfen,   die    indessen   teils    positiv,    teils   negativ    sind.     Denuclein,    Proteose   (=  0), 
Pepton,  Ammoniak,  Amin-Amid- Verbindungen  und  Mineralstoffe  zeigen  in  jeder  ein- 
zelnen  Gerstenprobe   ein    konstantes  Trockensubstanzgewicht,    sobald  das  Gerstenkorn 
seine  volle  Entwickelung   erreicht   hat;   infolgedessen   bleibt   die  Menge   dieser   Stoffe 
während  des  wirklichen  Reifungs Vorganges  konstant.     Wenn  Gerste   in  einem  frühen 
Stadium  geemtet  wird,  ist  sie  weniger  reich  an  Stickstoff  als  in  einem  späteren.    Die 
chemische  Zusammensetzung    der   Trockensubstanz   in    bezug   auf    die    verschiedenen 
Gruppen   von    Stickstoffsubstanzen,    Mineralbestandteilen    und   wasserlöslichen    Säure- 
verbindungen  ist   sozusagen    unabhängig  von   der  Art,   der  Spielart   oder  dem  Typus 
der  Gerste.     Der  Kulturzustand  des  Bodens    wie  auch   die   klimatischen  Verhältnisse 
sind  von   einigem  Einfluß  auf  den  Gehalt  der  Gersten-Trockensubstanz  an  Mineral- 
stoffen und  bis  zu  einem  gewissen  Grade    auch    auf   den  Gehalt   an  Gesnmtstickstoff 
und  an  Amin-Amid-Stickstoff,  während  in  bezug  auf  die  anderen  Gruppen  stickstoff- 
haltiger Substanzen  der  Einfluß  dieser  Faktoren  weniger  hervortritt,  als  der  Reifegrad 
und  die  Lagerungsdauer.  C.  A.  Neufeld. 

E.  Jalowetz:  Die  Beziehungen  des  Stickstoff gehaltes  des  Gersten- 
kornes zur  Beschaffenheit  des  Mehlkörpers.  (AUg.  Zeitschr.  Bierbr.  und 
Malzfabr.  1906,  84,  41 — 43  u.  63 — 55.)  —  Johann sen  war  der  erste,  der  die  Ur- 
sache der  verschiedenen  physikalischen  Beschaffenheit  von  mehligen  und  glasigen 
Körnern  durch  die  Tatsache  erklärte,  daß  die  mehligen  Körner  im  Endosperm  mehr 
lufterfüllte  Räume  besitzen  als  die  glasigen.  Brown  kommt  zu  dem  Schluß,  daß 
Zellen  mit  höherem  EiweLßgehalt  wahrscheinlich  den  Zug-  und  Druckkräften,  welche 
das  Zustandekommen  der  Lufträume  durch  Unterbrechung  des  Zusammenhanges  im 
Endosperm  verursachen,  Widerstand  leisten;  dies  stimmt  mit  der  Tatsache  überein, 
daß  glasige  Körner  gewöhnlich  entschieden  eiweißreicher  sind  als  mehlige.  Die  Be- 
ziehungen zwischen  der  physikalischen  Beschaffenheit  des  Mehlkörpers  und  dem  Ei- 
weißgehalt sind  jedoch  von  verschiedenen  Forschem  nicht  immer  konform  befunden 
worden.     Verf.  führt  dies  darauf  zurück,  daß  einmal  der  Befund  des  Mehlkörpers  an 
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dem  Gerstenkorn  vorgenommen  wird,  während  sich  das  Resultat  der  SticksU>ff- 
bestimmung  auf  das  Gerstenmehl  bezieht,  das  aus  einer  größeren  Körnennesge 
gewonnen  wurde.  Eine  weitere  Ursache  liegt  in  der  Vorbereitung  des  Untersudumgs- 
materiales  und  in  der  Sicherheit  der  Beobachtung.  —  Verf.  hat  eine  Methode  aus- 
gearbeitet, welche  bestrebt  ist,  den  Vorgang  der  „kunstlichen  Beifung^  (das  Mehl^ 
werden  des  Endosperms  durch  die  Weiche)  einfacher  und  sicherer  zu  gestalten.  Man 
überschichtet  Gerstenkörner  in  einem  langhalsigen,  etwa  100  com  fassenden  Glas- 
kölbchen  mit  40^/o-igen  Formalin,  verschlieft  mit  einem  Kork,  der  einen  kleinen  Avßr 
schnitt  besitzt,  und  senkt  das  Köl beben  in  ein  kochendes  Wasserbad,  worin  es  bei 
mäßig  kochendem  Wasser  30  Minuten  verbleibt  Die  Gerstenkörner  werden  hieniif 
mit  kaltem  Brunnenwasser  4 — 5-mal  gewaschen,  und  dann  zwischen  Filtrierpapier 
abgedrückt.  Die  Schnittfläche  besitzt  einen  schmalen  gummiartig  aussehenden  Baod 
Innerhalb  dieses  Randes  zeigt  der  Querschnitt  entweder  eine  sehr  schöne  und  deut- 
liche, kalkige  oder  eine  ausgesprochen  glasige  Oberflache.  Zwischen  diesen  beiden 
Extremen  kann  man  ohne  Schwierigkeit  Körner  mit  fast  mehliger  bezw.  fast 
halbglasiger  und  solche  mit  halbglasiger  Schnittfläche  unterscheiden.  Bei  stickstoff- 
armen Kömern  tritt  ein  Mehligwerden  ein,  während  die  stickstoffreichen  Komer  gla^ 
bleiben.  Verf.  teilt  Versuche  mit,  welche  die  Beziehungen  zwischen  dem  Stickstoff- 
gehalt der  Körner  und  der  Beschaffenheit  des  Mehlkörpers  dartun  sollen.  —  Auch 
beim  Weizen  gelingt  es,  den  Stickstoffgehalt  zu  beurteilen,  nur  muß  man  das  Kochen 
mit  Formalin  auf  20  Minuten  abkürzen,  sowie  man  auch  bei  sehr  kleinkörniger  Gerste 
nicht  30  Minuten,  sondern  20  und  25  Minuten  Kochzeit  einhalten  wird,      ff,  WUL 

G.  Bode:  Einwirkung  des  Lichtes  auf  keimende  Gerste  und  Grün- 
malz. (Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  786 — 786;  auch  Zeitschr.  Spiritusindastrie 
1906,  29,  9 — 10.)  —  Die  Unterschiede,  die  bei  der  Keimung  durch  die  Beleuchtui^ 
verursacht  werden,  sind  an  und  für  sich  kaum  jemals  sehr  groß.  Blaues  Licht  be- 
fördert die  innere  Kraft  der  Keimung,  in  gleicher  Weise  elektrisches  Licht,  dagegen 
wird  durch  diese  Lichtarten  Diästase  zerstört,  was  bei  gelbem  Licht  oder  im  Dunkeln 
ausgeschaltet  ist.  Die  Brauerei  arbeitet  in  den  meisten  Fällen  mit  einem  Oberschnß 
von  Diastase.  Es  wird  mithin  für  diesen  Betrieb  gedämpftes  blaues  Tageslicht  oder 
elektrisches  Licht  am  besten  geeignet  sein,  dort  aber,  wo  der  Diastasegehalt  dfö 
Malzes  noch  hinreichen  soll,  größere  Mengen  aus  Rohfrucht  stammender  Gerste  xn 
verzuckern  wie  in  der  Brennerei,  könnte  die  Einwirkung  der  Strahlen,  die  ein  blaues 
Glas  passieren,  zum  Nachteil  werden.  Es  würde  sich  deshalb  für  diesen  Zweck  die 
Keimung  im  Dunklen  oder  hinter  gelbem  Glas  empfehlen.  J,  Bnmi, 

E.  Leger:  Über  Hordenin,  ein  neues  Alkaloid  aus  Malzkeimen. 
(Journ.  Pharm.  Chim.  1906,  [6J  23,  177—181.)  —  Dio  Tatsache,  daß  G.  Roux  die 
Unmöglichkeit  der  Entwickelung  der  Cholerabazillen  in  einer  Abkochung  von  trockenen 
Malzkeimen  feststellte,  führte  den  Verf.  auf  die  Vermutung,  daß  in  letzteren  ein 
Alkaloid  oder  Glykosid  enthalten  sei.  Es  gelang  ihm  nach  dem  Verfahren  von  Stas 
durch  Extraktion  mit  Äther  daraus  ein  Alkaloid  zu  isolieren,  welches  er  Hordenin 
genannt  hat.  Aus  1000  Teilen  trockener  Malzkeime  wurden  2,2  bis  5  Teile  des 
Alkaloids  erhalten.  Dieses  krystallisiert  aus  Alkohol  in  ziemlich  großen  farblosen 
orthorhombischen,  stark  doppeltbrechenden  Prismen.  Sie  enthalten  kein  Kiystoll- 
Wasser,  sind  fast  geschmacklos  und  schmelzen  bei  117,8*^  (korrigiert)  zu  einer  fiiri>- 
losen  Flüssigkeit.  Bei  dieser  Temperatur,  oder  besser  bei  140 — 150^  sublimiert  das 
Hordenin,  wie  es  scheint,  unzersetzt.  Das  Alkaloid  ist  leicht  löslich  in  Alkohol, 
Chloroform,  Äther,  weniger  in  Benzol,  ein  wenig  löslich  in  Wasser,  aber  fast  unlös- 
lich in  der  Kälte,  in  den  Kohlenwasserstoffen  des  Petroleums.  Hordenin  ist  eine 
starke  Base,  welche  rotes  Lackmuspapier  bläut,  Phenolphtalein  rötet  und  in  der  Kälte 
schon  Ammoniak  aus  seinen  Salzen  verdrängt.    Mit  konzentrierter  Schwefelsaure  färbt 
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es  sich  nicht;  von  starker  Kalilauge,  selbst  von  schmelzendem  Ätzkali  wird  es  kaum 
ang^riffen.  Hingegen  reduziert  es  in  der  Kälte  Permanganat  in  saurer  Lösung  und 
in  der  Wärme  ammoniakalische  Silberlösung,  ebenso  Jodsaure  unter  Jodausscheidung. 
Das  Hordenin  entspricht  der  Formel  C,qH|jNO;  es  ist  eine  einsäurige  Base.  Die 
Salze  sind  sehr  leicht  in  Wasser  löslich.  Von  den  Salzen  hat  Verf.  das  schwefel- 
saure, salzsaure,  femer  das  Brom-  und  Jodhydrat  dargestellt  Das  Jodmethylat  bildet 
mattweiße  Prismen,  die  in  der  Wärme  leichter  löslich  sind  als  in  der  Kälte.  Das 
Acetylhordenin  wird  durch  3 — 4 -stündiges  Erhitzen  der  Base  mit  Essigsäureanhydrid 
auf  100^  erhalten;  es  stellt  eine  syrupartige,  nicht  krystallisierende  Flüssigkeit  dar, 
die  mit  Schwefelsäure  ein  im  Wasser  und  Alkohol  leicht  lösliches  Salz  gibt.  Das 
Jodhydrat  des  Acetylhordenins  bildet  gelblichweiSe,  in  Alkohol  besonders  in  der 
Wärme  leicht  lösliche  Tafeln.  Das  Alkaloid  zeigt  einen  ausgesprochenen  Phenol- 
charakter. Aus  seinen  Lösungen  wird  es  durch  Alkalilaugen  nicht  gefällt.  Die 
Lösung  seines  Sulfates  färbt  sich  leicht  violettblau  auf  Zusatz  von  Eisenchlorid. 

C.  A,  Neufeld. 

k.  Bau:  Zur  Stickstoff bestimmung  der  Gerste.  (Wochenschr.  Brauerei 
1905,  22,  777 — 778.)  —  Bekanntlich  verwendet  man  zur  Bestimmung  des  Stickstoffs 
in  den  Körnerfrüchten  meist  je  2  g  Substanz.  Aus  der  verbrauchten  Anzahl  Kubik- 
zentimeter der  bei  der  Destillation  vorgelegten  titrierten  Schwefelsäure  wird  der  Stick- 
stoff berechnet  Diese  Rechnung  läßt  sich  vermeiden.  Benutzt  man  als  Vorlage  bei 
der  Destillation  genau  ^\a  N.-Schwefelsäure,  so  entspricht  1  ccm  derselben  0,0ü35  g  N; 
bei  Anwendung  von  a  Gramm  Substanz  werden  b  ccm  V^  N.-Schwefelsäure  neutralisiert, 
welche  0,0035  b  Gramm  N  gleichwertig  sind.  In  Prozenten  der  ursprünglichen  Sub- 
stanz ist  demnach  der  Stickstoffgehalt  gleich 

0,0036  b  .^0^  __  0,35  b 
a  a 

Nimmt  man  daher  a  =  3,5  g  Substanz,  so  gibt  die  verbrauchte  Anzahl  Kubik- 
zentimeter ^/4  N.-Schwefelsäure  ohne  Umrechnung  die  10-fache  Menge  des  Stickstoff- 
gehaltes in  Prozenten  der  ursprünglichen  Substanz  an.  Der  Eiweißgehalt  der  Gerste 
wird  durch  Multiplikation  von  N  mit  6,25  bestimmt.  Hieraus  folgt,  daß  die  Anzahl  der 
verbrauchten  Kubikzentimeter  ^U  N.-Schwefelsäure  unmittelbar  den  Proteingehalt  der 
ursprünglichen  Substanz  angibt,  wenn  man  als  Ein  wage  das  Gewicht  von  2,1875  g 
benutzt  Eine  weitere  Umrechnung,  abgesehen  von  der  auf  Trockensubstanz,  ist  nicht 
nötig.  Um  das  Aufl^en  der  vielen  Gewichte  zu  vermeiden,  stellt  man  sich  in  der 
Weise  ein  Normalgewicht  her,  indem  man  einen  dünnen  Platindraht  von  0,1875  g 
fest  um  den  Hals  des  Knopfes  eines  Zweigrammstückes  wickelt  Es  hat  sich  gezeigt, 
daß  20  ccm  */4  N.-Schwefdsäure  für  alle  Fälle  ausreichen.  X  Brcund. 

U.  van  Laer:  Festlegung  einer  einheitlichen  Methode  zur  Be- 
stimmung des  Extraktgehaltes  in  Würzen  und  Zuckerstoffen,  welche 
in  der  Brauerei  Verwendung  finden.  (Bulletin  pratique  du  Brasseur  1P05, 
1497;  Wochenschr.  Brauerei  1906,  23,  90.)  —  Verf.  empfiehlt  in  den  Schlußfolge- 
nmgen  seines  auf  dem  Kongresse  für  Chemie  und  Pharmazie  zu  Lüttich  gehaltenen 
Vortrages:  1.  Die  Anwendung  der  Windisch-Tabellen,  die  ohne  wesentlichen  Fehler 
auch  bei  der  in  England  beliebten  Normaltemperatur  von  15,5®  verwendet  werden 
können,  bei  allen  Analysen,  wo  man  sich  in  England  des  Faktors  3,86  bedient,  also 
für  Glykose,  Invertzucker,  Rohrzuckersyrup  u.  s.  w.  2.  Für  Würzen  geben  die  Tabellen 
von  Wind i seh  zu  hohe  Werte;  es  ist  daher  das  spezifische  Gewicht  pyknometrisch 
bei  15,5®,  bezogen  auf  Wasser  von  15,5®,  zu  bestimmen  und  daraus  durch  Division 
mit  dem  Faktor  4,00  der  Extrakt  zu  berechnen,  ausgedrückt  in  Gramm  für  100  ccm 
Würze.  Die  Unu'echnung  in  Gramm  für  100  g  Würze  hat  nach  der  Formel  zu  ge- 
sdiehen : 

N.  07.  -  14 
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^  0,999056.  d 
Darin  bedeutet  p  =  Gramm  Extrakt  in  100  g  Würze,  x  =^  Gramm  Extzakt  b 
100  ccm  Würze,  d  =  Spez.  Gewicht  der  Würze  bei  15,5®  bezogen  auf  Wasser  bei  15,5*. 
—  3.  Die  internationale  Annahme  gleichmäßiger  Baccharometer  oder  Apparate  xar 
Dichtebestimmung,  welche  den  vorstehenden  Sätzen  entsprechend  gebaut  sind.  —  Dem 
Referenten  Mohr  der  Wochenschrift  für  Brauerei  scheint  es  nicht  empfehlenswert,  den 
Faktor  4,  der  gleichfalls  eine  ganze  Reihe  von  Ungenauigkeiten  in  sich  schliefit,  n 
benutzen,  sondern  er  hält  auch  für  Würzen  jeder  Art  die  W i  n d i s c h-Tabelle  ab 
Grundlage  für  die  Extraktbestimmung  geeignet  Die  unlogische  Temperatur  von  15,5* 
als  Normaltemperatur  anzuwenden  liegt  für  die  kontinentalen  auf  das  100-teilige  Ther- 
mometer eiengschworenen  Völker  gar  kein  Grund  vor.  Es  ist  vielmehr  für  Aikohdo 
metrio  und  Saccharometrie  übereinstimmend  15®  C  als  Normaltemperatur  anzunehmen. 

«7.  Brmd, 

E.  Evans:  Über  den  Einfluß  des  Eisens  auf  die  Bierbereitung. 
(Brewing  Trade  Review  1905,  578;  Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  699—700.)  - 
Der  normale  Gehalt  der  Biere  an  Eisen  scheint  etwa  0,28 — 0,29  g  im  Hektoliter  zq 
betragen.  Wenn  aus  irgend  einem  Grunde  die  Menge  des  Eisens  im  Bieie  über 
0,35  g  im  Hektoliter  hinausgeht,  so  verringert  es  lange,  bevor  der  metallische  Ge- 
schmack sich  bemerkbar  macht,  die  Vollmundigkeit  des  Bieres.  Das  Eisen  speichert 
sich  auch  in  der  Hefe  auf  und  soll  einen  höchst  schädlichen  Einfluß  auf  die  Gär 
tätigkeit  der  Hefe  ausüben.  Vom  Verf.  angestellte  Versuche  im  kleinen  zeigen  deat- 
lieh  die  Ansammlung  des  Eisens  in  der  Hefe  und  dessen  Einfluß  auf  die  Gränug. 
In  der  Hefe  reicherte  sich  das  Eisen  bis  auf  0,1  ®/o  an.  In  Gersten  fand  Väf.  bis 
zu  0,01%  Eisen,  in  Hopfentrockensubstanz  bis  0,09^0.  Zum  Nachweis  des  Ks»is 
wird  die  Substanz  verascht,  die  Asche  mit  verdünnter  Salzsaure  ausgezogen,  mit  Broo 
oxydiert  die  Flüssigkeit  aufgekocht  und  auf  50  ccm  aufgefüllt  Die  mit  Ferrocyan- 
kalium  versetzte  Lösung  wird  mit  einer  verdünnten  Eisenoxydlösung  verglichen,  welcbe 
0,025  mg  metall.  Eisen  im  Kubikzentimeter  enthält.  Eisen  ist  ein  Element,  deasen 
Anwesenheit  im  Bier  zu  Geschmackverschlechterung,  verminderter  Vollmundigkeit  und 
den  verschiedensten  Störungen  Veranlassung  gibt  und  soll  dessen  Vorkommen  im  Ber 
möglichst  hintangehalten  werden.  J,  Bna^ 

Schnegg:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Brauerei  und  Mälzerei 
(Chem..Ztg.  1906,  80,  351-354.) 

Das  Yorkshire  Gärverfahren.  (Journ.  Inst.  Brew.  1905,  'No.  5;  Wochenschr. 
Brauerei  1906,  28,  95-97.) 

Einfluß  geringer  Mengen  Kupfer  auf  die  Keimung.  (Wochenschr.  Bra&erei 
1905,  22,  650-651.) 

K.  Bartelt:  Mvren  und  Humelen,  Terpen  und  Sesquiterpene  des  Hopfen- 
Öles.     (Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  765—766.) 

R.  Heinzelmann:  Die  Erfindungen  auf  dem  Gebiete  des  Pasteurisiereas 
von  Bier  in  geschichtlicher  Darstellung.  (Wochenschr.  Brauerei  1906,  28;  105—109, 
133-136  und  265-267.) 

E.  Prior:  Biertypen  und  die  Bereitung  von  Qualitfttsbieren.  (Alldem. 
Zeitschr.  f.  Bierbrauerei  und  Malzfabrikation  1905.) 

Panl  Mnmme:  Obergärige  Biere  im  allgemeinen  und  Danziger  Jopenbier 
im  besonderen.    (Wochenschr.  Brauerei  1906,  28,  13 — 16.) 

Böhmische  Biere.    (Wochenschr.  Brauerei  1906,  28,  16—19.) 

G.  Bode:  Untersuchung  von  Brauererei-Gummischläuchen.  (Wochenschr. 
Brauerei  1906,  28,  93—95.) 
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L.  Breaudat:  Das  Trinkwasser  der  Stadt  Saigon.  (Journ.  Pharm. 
Chim.  1906,  [6]  23,  49 — 60.)  —  Aus  den  Untersuchungen  des  Verf.'8  geht  hervor,  daß 
das  Wasser  des  unterirdischen  Beckens,  welches  die  Wasserleitung  der  Hauptstadt  von 
Cochinchina  speist,  durch  oberirdische  Zuflüsse  in  chemischer  und  bakteriologischer 
Hinsicht  verunreinigt  ist  Sein  Gehalt  an  Salpetersäure  schwankt  zwischen  5  und 
23  mg  im  Jahre.  Eine  Eigentümlichkeit  des  Wassers  ist  sein  Bleigehalt,  der  aus 
den  für  die  Leitung  verwendeten  Rohren  stammt.  Der  Bleiangriff  erfolgt  mit  um  so 
größerer  Heftigkeit,  je  höher  die  Temperatur  und  der  Gehalt  des  Wassers  an  Chlo- 
riden und  Nitraten  ist,  je  länger  das  Wasser  mit  den  Röhren  in  Berührung  bleibt, 
je  stärker  diese  selbst  schon  korrodiert  sind  und  je  mehr  Luft  sich  in  der  Leitung  be- 
findet. Die  Zahl  und  Art  der  dabei  gebildeten  Blei  Verbindungen  ist  mit  ihren  Ent- 
stehungsursachen verschieden;  man  findet  in  dem  in  den  Röhren  gebildeten  Absatz 
Bleioxyd,  Bleihydrocarbonat,  Bleinitrit,  ferner  geringe  Mengen  von  Bleinitrat  und 
Chlorblei.  Infolgedessen  können  in  dem  Wasser  gelöst  sein :  Bleinitrit,  geringe  Mengen 
von  Bleinitrat,  -nitrosonitrat  und  -chlorid.  Verf.  fand  nach  17 -stündigem  Stehen 
in  den  Röhren  2,80  mg  Blei  (Metall)  im  Wasser.  Wenn  dieses  Wasser  bei  Luftzufuhr 
mit  Eisen,  Kupfer  oder  Zink  in  Berührung  bleibt,  geben  die  in  ihm  enthaltenen  Al- 
kalinitrate ganz  oder  teilweise  in  Nitrite  über.  Bei  Gegenwart  organischer  Stoffe 
reichert  sich  der  Gehalt  an  Nitriten  und  an  Ammoniak  unter  der  Einwirkung  wirk- 
licher und  indirekt  wirkender  denitrifizierender  Fermente  an.  Die  fortwährende  Auf- 
nahme von  Nitriten,  selbst  in  kleinen  Dosen,  erscheint  nach  den  Beobachtungen  und 
Erfahrungen  des  Verf. 's  geeignet,  eine  Gefahr  für  die  öffentliche  Gesundheit  zu  bilden. 
Verf.  gelangt  zu  dem  Schluß,  daß  die  regelmäßigen  Schwankungen  in  der  Morbidität 
und  Sterblichkeit  mit  der  Ab-  und  Zunahme  der  Chloride  und  Nitrate  in  den  unter- 
irdischen Wässern  zusammenhängen,  und  daß  der  schlechte  Gesundheitsstand  in  der 
Haapstadt  Saigon  hauptsächlich  eine  Folge  der  Umwandlung  dieser  Salze  in  toxische 
Verbindungen  und  der  dauernden  Einwirkung  dieser  auf  den  Organismus  der  Ein- 
wohner ist  C.  A.  Neufeld, 

R.  Hilgermana:  Über  den  Wert  der  Sandfiltration  und  neuerer 
Verfahren  der  Schnellfiltration  zur  Reinigung  von  Flußwasser 
bezw.  Oberflächenwasser  für  die  Zwecke  der  Wasserversorgung. 
iVierteljahrschrift  f.  gerichtl.  Medizin  und  offen tl.  Sanitätswesen  [3],  32,  Sonderab- 
drucL)  —  Die  im  Jahre  1839  von  James  Simpson  in  London  begründete  Sand- 
filtration  des  Wassers  zu  Trinkzwecken  hat  sich  stetig  weiter  entwickelt  und  bedeutet 
einen  gewaltigen  Fortschritt  in  der  Städteassanierungsfrage.  Ihr  Zweck  ist  vor  allem 
die  Zurückhaltung  pathogener  Keime,  dann  auch  die  Klärung  und  Entfärbung  von 
trübem  und  gefärbtem  Wasser.  Frank el  und  Piefke  (Zeitschr.  f.  Hygiene  1890,  8,  1) 
kamen  zu  dem  Ergebnis,  „daß  die  Sandfilter  nicht  imstande  sind,  eine  vollständige 
Sicherheit  für  ausreichende  Säuberung  des  Trinkwassers  von  schädlichen,  infektiösen 
Stoffen  zu  geben".  Verf.  erörtert  -die  Fragen,  welchen  Schutz  die  Sandfiltration  gegen 
Epidemien  zu  bieten  vermag,  welche  Faktoren  für  den  Filtrationsvorgang  maßgebend  sind, 
und  welche  Fehler  einen,  wenn  auch  geringen  Durchgang  pathogener  Keime  ermöglichen. 
Bald  nach  Einführung  der  Sandfilter  erkannte  man,  daß  die  eigentliche  Filtration 
durch  die  sich  auf  der  Oberfläche  des  Sandes  ansammelnde  Filterhaut  bewirkt  wird. 
Diese  Haut  besteht  zum  größten  Teil  aus  organischen  Schwebestoffen,  die  entweder 
lebende  Organismen  oder  tote  Substanz  darstellen.  Ein  Teil  der  feinen  Schwebestoffe 
dringt  auch  in  tiefere  Schichten  des  Sandes  ein,  eine  Verklebung  der  Sandkörner  he- 
ckend, sodaß  etwa  durch  die  obere  Filterhaut  durchgegangene  Keime  noch  hier 
Wffückgehalten  werden  können.  Da  die  verschiedenen  Organismen  an  dem  Aufbau 
der  Pilterhaut  beteiligt  sind,  so  ist  hier  ein  sehr  reges,  biologisches  Leben  vorhanden. 

14* 
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Durch  den  Assimilation sprozeß  der  grünen  Algen  wird  Sauerstoff  frei.  Die  in  der 
Decke  zugrunde  gehenden  Organismen  dienen  kleinen  Tieren  zur  Nahrung,  die  Sauer- 
stoff ein-  und  Kohlensäure  ausatmen.  Die  stickstoffhaltigen  organischen  Stoffe  werden 
zersetzt  und  der  Stickstoff  wird  durch  gewisse  Bakterien  in  salpetrige  Säure,  Salpeter- 
säure oder  freien  Stickstoff  verwandelt  etc.  Da  die  Filter  erst  dann  in  genügender 
Menge  Bakterien  zurückhalten,  wenn  sie  eingearbeitet  sind,  d.  h.  die  Filterfaaat  ge- 
bildet haben,  so  muß  der  Beginn  der  Filtrationsperiode  besonders  kontrolliert  weiden. 
Ebenso  ist  der  Schluß  der  Filtrationsperiode  gefährlich,  weil  die  Filter,  wenn  die  Decke 
zu  stai'k  geworden  ist,  nur  sehr  wenig  Wasser  mehr  durchlassen,  was  dann  durch 
Erhöhung  des  Wasserdruckes  ausgeglichen  werden  kann.  Bei  zu  großem  Wasser- 
druck können  aber  Risse  in  der  Filterdecke  entstehen,  die  dann  die  Keinie  ungi?- 
hindert  durchtreten  lassen.  Ferner  kann  eine  zu  starke  Entw^ickelung  von  Algen 
in  der  Schmutzdecke  dadurch  von  Schaden  sein,  daß  die  abgestorbenen  Algen  unter 
Gasentwickelung  sich  zersetzen  und  so  die  Schmutzdecke  zerreißen.  Weiterhin  können 
abgestorbene  Pflanzen  oder  Tiere  dem  Reinwasser  eine  faulige  Beschaffenheit  ver- 
leihen. Diese  kleinen,  der  Sandfiltration  anhaftenden  Mängel  hindern  aber  nicht 
daß  sie  für  die  Hygiene  der  Städte  von  außerordentlicher  Bedeutung  geworden  $md 
Cholera  und  Typhus  sind  nach  Verf.  überall  da,  wo  die  Sandfiltration  eingeführt 
und  richtig  geleitet  ist,  stark  zurückgegangen.  Dort,  wo  trotz  vorgenommener  FiltiatioD 
des  Wassers  durch  Sandfilter  dennoch  Epidemien  aufgetreten  sind,  sind  diese  nach 
Verf.  auf  falsche  Anlage  der  Filter  oder  fehlerhaften  Betrieb  zurückzuführen  und 
können  dem  System  nicht  zur  Last  gelegt  werden.  Verf.  führt  zum  Beweise  dieeer 
Ansicht  eine  Anzahl  von  Beispielen  aus  den  verschiedensten  Städten  an,  aus  denen 
hervorgeht,  daß  während  der  dort  aufgetretenen  Cholera-  o<ler  Typhusepidemien  da 
Filterbetrieb  nicht  sachgemäß  gehandhabt  worden  ist  und  daß  bei  Abstellung  der 
Mängel  die  Erkrankungen  alsbald  aufhörten.  Die  Sandfiltration  hat  aber  auch  nach 
Ansicht  des  Verf. 's  zur  Zeit  einer  wirklichen  Epidemie,  nämlich  der  Cboleraepidenue 
von  Hamburg  im  Jahre  1892,  den  Beweis  geliefert,  daß  sie  mit  pathogenen  Krank- 
heitskeimen  infiziertes  Wasser  in  gesundheitsunschädliches  verwandeln  kann,  da  näm- 
lich die  Stadt  Altona,  die  im  Gegensatz  zu  Hamburg  filtriertes  Eibwasser  verwendete, 
von  der  Epidemie  verschont  blieb,  obwohl  die  Altonaer  Filter  das  mit  sämtlichen 
Zuflüssen  Hamburgs  vermischte  Eibwasser  zur  Verarbeitung  bekamen.  Den  fort- 
gesetzten Bemühungen  der  Hygiene  und  Technik  ist  es  gelungen,  mancherlei  Ver- 
besserungen im  Filterbetrieb  einzuführen.  Eine  wichtige  Verbesserung  liegt  darin, 
daß  man  dem  Filter  schon  möglichst  reines  Wasser  zuführt.  Am  günstigsten  ist 
in  dieser  Hinsicht  das  Wasser  von  Stauweihern  oder  wenig  befahrenen  Seen,  deren 
Ufer  unbewohnt  sind.  Diese  Weiher  bezw.  Seen  wirken  wie  natürliche  Klärbecken. 
Für  die  Gemeinden,  die  mit  schlechtem  Rohwasser  zu  rechnen  haben,  wie  Hambuig, 
Altona,  Königsberg,  Warschau  etc.  empfiehlt  sich  die  von  Götze  vorgeschlagene 
Doppelfiltration,  bei  der  das  filtrierte  Wasser  nochmals  durch  ein  gut  verschlammtes 
Filter  filtriert  wird.  Götze  gelang  es  von  28000  Keimen  im  Rohwasser  auf  780 
im  Vorfiltrat  und  31  im  Hauptfiltrat  herunterzukommen.  Außer  der  Zurückhal- 
tung der  pathogenen  Bakterien  werden  durch  die  Sandfiltration  auch  Trübungen, 
modriger  oder  dumpfiger  Geruch  oder  Geschmack  des  Wassers  beseitigt,  während 
eine  Wirkung  auf  die  gelösten  Bestandteile  nicht  stattfindet.  —  Die  im  Vergleich 
zur  Ergiebigkeit  der  Sandfilter  bedeutenden  Kosten  derselben  mußten  die  Technik 
nachdem  man  erkannt  hatte,  daß  die  Filterdecke  der  wirksame  Bestandteil  sei,  aaf 
den  Gedanken  bringen,  die  natürliche  Filterdecke  durch  eine  künstliche  zu  ersetzen. 
Aus  diesem  Gedanken  heraus  entstanden  die  amerikanischen  Schnellfilter.  Dem  Wasser 
wird  Aluminiumsulfat  zugesetzt,  das  sich  mit  den  im  Wasser  vorhandenen  doppelt- 
kohlensauren Salzen  des  Kalks  und  der  Magnesia  nach  folgender  Gleichung  umsetzt: 
-AJalSOJj  +  3  Ca(HC03)2  =  3  CaSO^  +  Al^Og  +  600^  +  3  Bfi.     Die  flockige  und 
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gaUeitartige  Tonerde  sinkt  größtenteils   zu  Boden   und   reißt  dabei   die  Schwebestoffe 
mit     Die  im  Wasser   noch   verbliebenen   Flocken   bilden    bald   auf  dem   Filter  eine 
Filteidecke.     Da  die  größte  Menge  der  suspendierten  Stoffe  auf  diese  Weise  vor  der 
Filtration   entfernt  wird   und   ferner    die  Filterdecke   sich    sehr   schnell    bildet,  so  ist 
eine   große    Filtrationsgeschwindigkeit   möglich,    die   die    der   Sandfiiter    60 — 70 -mal 
übertrifft.     Im   Zusammenhange  damit    ist   auch    die    Flächenausdehnung   der  Filter 
eine  viel  geringere.     An  Stelle   der  großen  gemauerten   Sandfilter  treten  hier   kleine, 
eiserne,  mit  Sand  gefüllte  Cylinder.     Da   sich  die  Filterdecke   beim  Schnellfilter  viel 
rascher  bildet  als  beim  Sandfilter,  muß  sie  auch  viel  häufiger  entfernt  werden,  meist 
schon  nach  11 — 12 -ständigem  Betrieb.     Während  beim  Sandfilter  die  Schleimschicht 
mühsam  abgekratzt  wird,  wird  beim  Schnellfilter  durch  in  umgekehrter  Richtung  durch- 
geführtes Wasser  der   Sand   maschinell    gewaschen.     Die   Art  der   Wäsche   ist   vom 
hygienischen  Standpunkte  aus  beim  Schnellfilter  der  des  Sandfilters  entschieden  über- 
legen,  weil  niemals  Menschenhände   mit  dem  Sande  in  Berührung   kommen.  —  Die 
von  europaischen  Autoren  mit  dem  amerikanischen  Schuellfilter  angestellten  Versuche 
haben  im   allgemeinen   ein  günstiges  Resultat    ergeben.     Die   Berichte  der  amerika- 
nischen Fachleute  aber,   die  Gelegenheit  hatten,    die   Schnellfilter  jahrzehntelang   an 
Ort  und  Stelle  zu  studieren,  lauten   nicht   besonders  günstig.     Hazen    (Gerhardt: 
Über  amerikanische  Schnellfilter,  Gesundh.-Ing.  1900,  28,  205)  ist  der  Ansicht,   daß 
die    Schnellfilter    2 — 3 -mal    soviel   Keime    durchlassen    als    die    Sandfilter.      Nach 
Imbeaux   (Hyg.   Rundschau  1902,    12,    537)  sind   die  Ergebnisse   hinsichtlich   der 
Klarheit  vorzügliche,  in  bakteriologischer  Hinsicht  stehen    sie  aber  hinter  denen   der 
Sandfilter  zurück.     Kober   (The  Journ.  of   the  Americ.  media  Associat.  1901,    36, 
1162)  gibt  an,  daß  in  den  Städten,  die  Schnellfiltration  eingeführt  haben,  die  Sterb- 
lichkeit an  Typhus  kaum  merklich  zurückgegangen  sei.     Auch  ein  Bericht  des  Gresund- 
heitsamtes   von    Löbel   an   das  Wasseramt   von   Lawrence  (The  Lawrence   water 
filters,  Engineering  record    1893,    1894,    154)  lautet  ungünstig.     Daraufhin  von  der 
Stadt  Lawrence  angelegte  Sandfdter  hatten  einen  deutlichen  Rückgang  der  Typhus- 
Sterblichkeit  zur  Folge.     Nach  anderen  Autoren  sollen  die  Ergebnisse  wechselnd,  bald 
gut,  bald  ohne  ersichtlichen  Grund  schlecht  sein.     Hazen    (The   clarification  of  the 
riner  water,  Journ.  of  the  Franklin  Instit  1899,  177)  glaubt,   daß,  um  eine  ziemlich 
volbtändige  Entfernung  der  Bakterien  zu  erzielen,  eine  verhältnismäßig  große  Menge 
schwefelsaurer   Tonerde   nötig   ist.     Die  Hauptschwierigkeit   der  Schnellfdtration    liegt 
darin,  daß  bei  wechselnder  Zusammensetzung  des  Rohwassers  die  richtige  Bemessung 
des  chemischen  FäUungsraittels  nicht  möglich  ist.     Enthält  das  Wasser  viel  Schwebe- 
stoffe, so  wird  ein  großer  Teil  des  Niederschlags  zur  Sedimentation  verbraucht.    Infolge- 
dessen  bleibt    die  Deckenbildung  auf   dem  Filter   mangelhaft.     Durch   Ausprobieren 
kann  man  für  das  betreffende  Wasser  den   richtigen  Zusatz  finden,   aber  bis  das  ge- 
schehen ist,  wird  immer  eine  gewisse  Zeit  vergehen.     Sind  zu  wenig  Erdalkalien  vor- 
handen,   so   bleibt  ein   Teil  der   schwefelsauren  Tonerde  in  Lösung,   was   hygienisch 
bedenklich  erscheint     Durch  den  Genuß  derartiger  Wässer  sollen  Verdauungsstörungen 
hervorgerufen  werden  können.     Bei    einem    Mangel    an   Erdalkalien    im  Wasser  wird 
femer  der  Niederschlag  nicht  oder  in  nicht  ausreichender  Menge  ausfallen,  sodaß  die 
Deckenbildung  beeinträchtigt  wird.     Ein  Zusatz  von  Kalk  und  Soda  führt  die  Bildung 
von  Aluminiumhydroxyd   zwar   herbei,    doch    macht  sich   hier  wieder    die  Frage  nach 
der  Menge  des  zuzusetzenden  Kalkes  oder  der  zuzusetzenden  Soda  geltend.     Die  An- 
nahme, daß  die  Schnellfilter  viel  billiger  sind  als  die  Sandfilter,  stellt  sich  bei  näherer 
Betrachtung  als  irrig  heraus.     Zwar   sind  die  Herstellungskosten   der   Schnellfilter  bei 
den  geringeren   Dimensionen   und   den   geringen    Flächen,   die   sie  beanspruchen,    viel 
geringer.     Doch  ist  die  Abnutzung   dieser  komplizierten  Maschinen   eine  viel   größere 
als  die  der  Sandfilter,   sodaß  mit  einer  hohen  Amortisation   gerechnet  werden   muß. 
Wegen  de«  Verbrauchs  an  schwefelsaurer  Tonerde  sind  femer  die  Betriebskosten  weit 
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betrachtlichere.  Stellt  man  alles,  was  jährlich  für  solche  Werke  aufbringen  ist, 
gegenüber,  so  stehen  in  den  Kosten  Sand-  und  Schnellfilter  gleich.  Einen  giofien 
Vorteil  bieten  allerdings  die  Schnellfilter  dadurch,  daß  sie  auch  bei  VorhandenseiA 
von  tonigen  Trübungen  ein  krystallklares  Filtrat  zu  liefern  imstande  sind.  Für  Ver- 
wendungszwecke des  Wassers,  bei  denen  es  auf  Keimfreiheit  nicht  ankommt,  vi« 
beispielsweise  für  industrielle  Zwecke,  können  die  Schnellfilter  gute  Dienste  leiBten. 
Verf.  bespricht  dann  seine  im  Auftrage  der  Königl.  Prüfungsanstalt  f.  Wasserversoig. 
und  Abwässerbeseitig.  mit  dem  Jewell-Filter  angestellten  Versuche  und  beschrabt 
eingehend  die  Einrichtung  dieses  Filters  (vergl.  Karl  Schreiber,  Z.  1906,  IS, 
686).  Auf  Grund  seiner  Versuche  kommt  Verf.  zu  folgender  Ansicht  über  die 
Schnellfiltration:  1.  Bei  Rohwasser  mit  geringem  Keimgehalt  liefert  das  amerikaniscfae 
Schnellfilter  gute  Resultate.  2.  Der  jeweilige  Zusatz  der  schwefelsauren  Tonerde  ist 
von  der  Menge  der  im  Rohwasser  suspendierten  Bestandteile  abhängig.  3.  Bei  schlechtem 
Rohwasser  versagt  das  Schnellfilter,  falls  nicht  sofort  mit  der  Zunahme  des  Rob- 
wassers  an  Schwebestoffen  die  Menge  des  Fällungsmittels  entsprechend  erhöht  werden 
kann.  4.  Grundsätze  für  eine  derartige  Regulierung  gibt  es  nicht.  Die  Erhohang 
muß  durch  Versuche  festgestellt  werden.  Verf.  fand  bei  seinen  Versuchen  audi,  daß 
der  für  die  Beantwortung  der  Frage  nach  der  Keimdichtigkeit  eines  Filters  vielfadi 
in  das  Rohwasser  ausgesäte  Bacillus  prodigiosus  in  bakterienhaltiger  Flüssigkeit  sein 
Farbstoffbildungsvermögen  schon  nach  30  Minuten  einstellt,  demnach  für  die  Prüfung 
eines  Filters  auf  Keimdichtigkeit  nicht  geeignet  ist.  Verf.  resümiert  dahin,  daß  diä 
Sandfilter  dem  Schnellfilter  unbedingt  überlegen  ist,  weil  ein  einmal  eingearbeitetes 
Filter  stets  gleichmäßig  und  zuverlässig  die  Bakterien  beseitigte  was  beim  Schnell- 
filter  nicht  in  dem  Maße  der  Fall  ist.  Zur  Entfernung  von  Farbstoffen  und  tonigeo 
Trübungen  empfiehlt  sich  mehr  die  chemische  Klärung,  die  aber  keineswegs  mit  der 
Schnellfiltration  verbunden  sein  muß,  sondern  auch  vor  die  langsame  Sandfiltndon 
eingeschaltet  werden  kann.  Hat  man  die  erforderlichen  Flachen  für  Sandfilta-  mAt 
zur  Verfügung,  so  kann  man  als  Ersatz  die  SchneUfilter  verwenden,  deren  Be^b 
aber  dauernd  von  einem  wissenschaftlich  geschulten  Beamten  überwacht  werden  muß. 

Thomann:  Über  den  Nachweis  der  Verunreinigung  von  Trinkwasser 
durch  Fäkalien.  (Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharm.  1906,  44,  113 — VI) 
—  Die  Ansichten  der  Autoren  über  den  Wert  des  Bacterium  coli  als  Indikator  fiikaler 
Verunreinigung  sind  allerdings  geteilt.  Einen  großen  Fortschritt  in  der  Frage  des 
Coli-Nach weises  haben  wir  Eijkmann  (Christian,  Archiv  f.  Hyg.  1905,  391)  zu 
verdanken,  der  die  Fähigkeit  der  Coli-Bacillen,  noch  bei  46®  uppig  zu  gedeihen,  betoot 
und  diese  zusammen  mit  dem  Zuckervergärungsvermögen  als  Versuchsbasia  benutzt  hat 
Eijkmann  setzt  Gärungskölbchen  mit  dem  zu  untersuchenden  Wasser  au,  dem  er  diudi 
Zusatz  einer  Stammlösung  einen  Gehalt  von  etwa  1  ^/o  Traubenzucker,  1  ®/o  Pepton  und 
0,5  ®/o  Kochsalz  verleiht  und  das  er  bei  46®  C  bebrütet  Bei  verunreinigtem  Wasser 
findet  er  nach  24  Stunden  Bacterium  coli  in  Seinkultur  oder  wenigstens  in  überwiegender 
Mehrheit;  die  gesamte  Flüssigkeit  ist  diffus  getrübt  und  es  zeigt  sich  mehr  oder  weniger 
deutliche  Gasbildung.  Bei  reinem  Wasser  dagegen  bleibt  die  Flüssigkeit  meist  klar,  um 
höchstens  nach  48  Stunden  eine  leichte  Trübung,  aber  keine  Gasbildung  zu  zeigen. 
Mit  dieser  Methode  gelaug  es  Eijkmann  „thermotolerante*'  Coli-Bakterien  zu  züchten, 
im  Gegensatz  zu  anderen  Ck)li- Arten,  die  nur  bei  Temperaturen  unter  40^  noch  gut 
kultivierbar  sind  und  auch  Zucker  vergären.  Nur  diejenigen,  die  aus  den  mensch- 
lichen Fäkalien  stammen,  sind  „thermotolerant'S  während  in  der  normalen  Flora  der 
Oberflächenwässer  solche  Arten  nicht  vorzukommen  scheinen.  Nach  Christian  besteht 
ein  Vorzug  der  Eijkmann'schen  Gärungsprobe  bei  46°  auch  darin,  daß  sie  Ver- 
unreinigungen durch  Kaltblütler-Fäces  nicht  anzeigt  Die  Untersuchungen  Christian's 
lassen  dieses  neue  Verfahren  des  Nachweises  des  „typischen**  Bacterium  coli  ab 
zweckmäßig  erscheinen.  C.  A,  NeufeH 
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Thomann:  Ober  Schwefelwasserstoff  Bildung  in  Mineralwässern. 
(Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  und  Pharm.  1906,  44,  5 — 6.)  —  Bei  gewissen  in  Flaschen 
abgefüllten  Mineralwässern,  die  ursprünglich  frei  von  Schwefelwasserstoff  sind,  tritt  die 
unangenehme  Erscheinung  auf,  daß  sich  nachträglich  ein  Schwefelwasserstoffgeruch 
zeigt  Die  Ursache  ist  noch  unbekannt; -Goslings  hat  sie  kürzlich  auf  bakterio- 
logischem Wege  zu  ergründen  gesucht.  Er  fand  u.  a.,  daß  in  Proben  von  Passugger 
Wasser  die  mit  nichtsterilisiertem  Flaschenstroh  versetzten  Flaschen  alle  nach  4  Wochen 
Schwefelwasserstoff  enthielten,  während  von  zwei  mit  sterilisiertem  Stroh  versetzten 
Flaschen  eine  selbst  nach  3  Monaten  keinen  Schwefelwasserstoff  zeigte,  die  andere 
dagegen  schon  nach  4  Wochen.  Eine  Isolierung  der  Schwefelwasserstoffbildner  aus 
den  mit  nichtsterilisiertem  Stroh  geimpften  Flaschen  gelang  indessen  nicht.  Die 
Untersuchung  des  zum  Flaschenreinigen  verwendeten  Sandes  führte  zu  demselben 
negativen  Resultat  Auch  im  Passugger  Wasser  selbst  konnten  aerobwachsende 
sulfatreduzierende  Organismen  nicht  nachgewiesen  werden.  G  o  s  1  i  n  g  s  gelangt  zu  der 
Ansicht,  daß  bei  der  Schwefelwasserstoffbildung  Mikroorganismen  mehr  als  wahrscheinlich 
im  Spiele  seien,  um  so  mehr  als  es  ihm  gelungen  sei,  sulfatreduzierende  Bakterien  nach« 
zuweisen.  Es  sei  aber  zugleich  möglich,  daß  es  außer  diesen  noch  anderer  vorderhand 
unbekannter  Faktoren  bedürfe,  um  die  genannte  Erscheinung  hervorzurufen.  Daß 
nicht  etwa  ein  schlechter  Flaschen  Verschluß  an  dem  Auftreten  des  Schwefelwasserstoffs 
schuld  sein  kann,  geht  daraus  hervor,  daß  auch  gut  verschlossene  und  paraffmierte 
Flaschen  die  Eracheinung  zeigten.  C  A.  Neufeld. 

S.W.Parr:  Einige  Bemerkungen  über  Eisenbahnbetriebswasser. 
(Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  640 — 646.)  —  Verf.  teilt  einige  seiner  Beobach- 
tungen über  Kesselwässer  für  Lokomotiven  mit,  bei  denen  in  vieler  Beziehung  die 
Verhältnisse  anders  liegen  als  bei  feststehenden  Dampfkesseln.  So  ist  eine  Verwen* 
düng  von  Chemikalien  zur  Verhütung  der  Kesselsteinbildung  im  allgemeinen  nicht 
möglich.  Solche  macht  bei  den  Lokomotivkesseln  auch  weniger  zu  schaffen,  als  die 
auftretenden  Korrosionserscheinungen.  So  wirken  Wässer  mit  viel  organischer  Sub- 
stanz durch  die  aus  letzterer  entstehenden  organischen  Säuren  meist  stark  korrodierend. 
Durch  Mischen  derartiger  Wässer  mit  solchen,  die  freies  Natriumkarbonat  enthalten, 
kann  die  korrodierende  Wirkung  paralysiert  werden.  Eine  Korrosion,  durch  über- 
schüssige Soda  hervorgerufen,  hat  Verf.  noch  nicht  beobachtet  Auch  das  öfter  be- 
merkbare lästige  Schäumen  des  Wassers  führt  Verf.  nicht  auf  den  Gehalt  an  freiem 
Alkali  zurück,  sondern  auf  andere  Umstände,  z.  B.  die  Gegenwart  fein  verteilter  sus- 
pendierter Partikelchen.     Trübe  Wässer  neigen  auch  am  leichtesten  zur  Schaumbildung. 

a  A,  Neujeld. 

6.  Bruhns:  Zur  Bestimmung  kleiner  Mengen  von  Schwefelsäure, 
namentlich  in  Wässern.  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1906,  45,  573 — 684.)  — 
150  ccm  Wasser  werden  in  einem  200  ccm-Kölbchen  mit  5  ccm  einer  Aufschlämmung 
von  reinem  Baryumchromat  versetzt  Dann  fügt  man  1  ccm  konzentrierte  Salzsäure 
(300  ccm  rauchende  Salzsäure  und  200  ccm  Wasser)  hinzu,  schwenkt  die  Mischung 
um  und  läßt  sie  unter  öfterem  Umschütteln  mindestens  eine  halbe  Stunde  stehen. 
Nach  einiger  2jeit  (die  merkwürdigerweise  bei  ganz  gleichen  Mischungen  ziemlich  stark 
wechselt)  färbt  sich  das  Gemisch  durch  Auflösung  des  Baryumchromates  in  der  Säure 
tief  gelb,  und  von  diesem  Zeitpunkt  an  wartet  man  noch  eine  halbe  Stunde,  wonach 
man  verdünntes  Ammoniak  langsam  und  unter  fortwährendem  Schütteln  bis  zur 
schwachen  Übersättigung  zugibt  Man  kann  bei  kleineren  Mengen  Schwefelsäure 
den  Neutralitätspunkt  leicht  an  der  eintretenden  blaßgelben  Färbung  des  Gemisches 
erkennen,  ist  dagegen  viel  lösliches  Chromat  durch  größere  Mengen  Schwefelsäure 
entstanden,  so  wird  dies  schwieriger,  und  man  fügt  dann  besser  mit  einer  Teilpipette 
80  viel  Ammoniak  hinzu,  wie  man  vorher  als  gleichwertig  mit  1  ccm  der  verwendeten 
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Salzsaure  ermittelt  hat^  sowie  noch  0,1 — 0,2  ccm  Überschuß.  Darauf  wird  mit  destü- 
liertem  Wasser  zu  200  ccm  aufgefüllt,  gemischt  und  durch  ein  trockenes  Filter  abge^ 
gössen.  Das  Baiyumchromat  scheidet  sich  hierbei  sofort  vollständig  ab.  Von  dem 
klaren  Filtrate  wöxlen  100  ccm  in  einem  Erlen meyer-Kolben  oder  einer  Stöpselfb»^ 
mit  einigen  Körnchen  Jodkalium  und  5  ccm  der  obigen  Salzsaure  ^/s  Stunde  stehen 
gelassen  und  dann  mit  Natriumthiosulfat  und  Starke  titriert.  Bei  Verwendung  voo 
V«o  N.-Thiosulfatlösung,  welche  jedoch  hier  nur  den  Wirkungswert  einer  */so  N.-L#osung 
besitzt,  ergibt  die  Multiplikation  der  ccm  verbrauchter  Lösung  mit  1,78  die  in  lOOocni 
Wasser  enthaltenen  Milligramme  Schwefelsaure.  Da  das  Baryumchromat  in  neutralen 
oder  schwach  ammoniakalischen  Flüssigkeiten  nicht  völlig  unlöslich  ist,  so  empfiehlt 
es  sich  bei  sehr  genauen  Arbeiten  hierfür  eine  kleine  Korrektur,  und  zwar  in  Gestalt 
eines  Abzuges  von  0,15  ccm  Vso  N.-Thiosulfadösung  für  100  ccm  titriertes  Filtrate 
anzubringen.  —  Ein  für  die  Schwefelsäurebestimmung  geeignetes  Baiyumchromat  erhalt 
man  nur  bei  der  Vermischung  genau  gleichwertiger  Mengen  von  Chromat  und  Bairum- 
Chlorid.  Zu  diesem  Zwecke  löst  man  29,45  g  chemisch  reines  Kaliumbichromat  zu- 
sammen mit  20,00  g  reinem  Kaliumbikarbonat  in  etwa  750  ccm  Wasser,  eiiiitzt  zum 
Sieden  bis  zur  vollständigen  Austreibung  der  Kohlensäure  und  vermischt  diese  Flüssig- 
keit nach  dem  Erkalten  mit  einer  Lösung  von  48,86  g  kiystallisiertem  BaiTumchlorid 
in  etwa  250  ccm  Wasser  möglichst  schnell  und  gleichmäßig.  Die  angegebenen  Salzmengen 
sind  genau  abzuwägen  und  die  Gefäße  durch  mehrfaches  Hin-  und  Heigießen  d«r 
Mischung  gut  auszuspülen.  Bei  richtiger  Ausführung  ist  die  Flüssigkeit  nach  Senkung 
des  blaßgelben  Niederschlages  völlig  farblos  und  enthält  nur  Spuren  von  Baiyuin 
und  Chromsäure.  Man  läßt  das  Baryumchromat  absitzen,  gießt  die  Lösung  möglichst 
vollständig  ab  und  fügt  Wasser  hinzu,  bis  die  Aufschwemmung  500  ccm  betragt 
Da  5  ccm  des  Breies  0,507  g  Baiyumchromat  enthalten,  dessen  Volumen  nur  0,1  ocm 
beträgt,  so  kann  die  Korrektur  für  dieses  bei  einem  Gesamtvolumen  von  200  ocm 
vernachlässigt  werden.     Das  Verfahren   soll  gute  und   gleichmäßige  Resultate   geben. 

a  JL  Neufeld. 

J.  Pieraerts:  Eine  mit  Glycerin  versetzte  hydrotimetrische 
Flüssigkeit.  (Annales  de  Pharmacie  1905,  Februar,  Sonderabdruck,  3  Seiten.)  — 
Zur  Bestimmung  der  ELärte  der  Trink-  und  Kesselspeisewässer  benutzt  man  Seifen- 
lösungen,  die  nach  der  Vorschrift  von  Boutron  und  Boudet  oder  von  Court onnc 
hergestellt  werden.  Diese  Lösungen  haben  aber  den  Nachteil,  daß  sie  sich  allmählidi 
trüben  und  ihren  Titer  verändern  und  zwar  die  erste  in  höherem  Maße  als  die  zweite. 
In  der  Erwägung,  daß  die  bei  der  Bestimmung  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl  nach 
Leffmann-Beam  erhaltene  Seifenlösung  ganz  klar  ist,  verfährt  Verf.  zur  Herstel- 
lung seiner  Lösung  folgendermaßen :  £r  verseift  35  ccm  Süßmandelöl,  das  mit  50  ocm 
sehr  reinen  Glycerins  (Dichte  1,26)  und  100  ccm  50  °/o-iger  Natronhydratlösung  verselxt 
ist  auf  dem  Drahtnetz.  Sobald  sich  kein  Schaum  mehr  bildet,  wird  die  Operation  unter- 
brochen. Nach  Abkühlung  auf  85 — 90^  werden  100 — 125  ccm  kochenden  Wassos 
zugegeben,  erkalten  gelassen,  mit  Wasser  auf  500  ccm,  mit  94  ^o-igem  Alkohol  auf  1 1 
aufgefüllt  und  durchgemischt.  Nach  zweimonatigem  Aufbewahren  filtriert  man  die  ent- 
standenen geringen  Flocken  durch  ein  Faltenfilter  ab.  Die  Lösung  hält  sich  dano 
unbegrenzt.  20  hydrotimetrische  Grade  dieser  Lösung  rufen  in  40  ccm  einer  Cblor- 
baryumlösung  (0,550  g  BaClg  +  HgO  im  1)  einen  stehenden  Schaum  von  1  cm  Stärke 
hervor.  J,  Tiümana. 

J.  Pieraerts:  Ein  Hydrotimeter  mit  doppelter  Graduierung.  (äd- 
nales  de  Pharmacie  1905,  November,  Sonderabdnick,  2  Seiten.)  —  Die  in  Frankreich 
und  Belgien  unter  dem  Namen  „Hydrotim^tre"  bekannte  Spezialbürette  hat  folgend« 
Nachteile :  1 .  Man  muß  nach  jedem  Versuch  wieder  neu  bis  zum  Nullpunkt  auffüllen. 
2.   Durch    Kapillaradhäsion    geht    beim  Entleeren   meist   etwas  Seifenlösung  verloren. 
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3.  Sie  kann  ohne  Umrechnungen  nicht  bei  Untersuchungen  nach  deutschen  Vorschriften 
benutzt  werden,  i.  E^s  ist  sehr  schwer  eine  gewünschte  Zahl  Tropfen  ausfließen  zu 
lassen,  was  bedeutende  Fehler  bedingen  kann.  Verf.  konstruiert  deshalb  eine  Bürette 
nach  Mohr'schem  Typus,  die  alle  diese  Fehler  vermeidet  Oben  hat  sie  einen  trichter- 
f5rmigen  Ansatz,  um  bequemeres  Einfällen  zu  ermöglichen.  Sie  hat  2  Skalen,  eine 
in  230  Grade  nach  Boutron  und  Boudet,  von  denen  jeder  Grad  wieder  in  halbe 
Grade  geteilt  ist;  die  andere  Skala  umfaßt  24  ccm,  die  für  sich  wieder  in  ^/lo  Grade 
geteilt  sind,  für  die  Arbeitsmethode  nach  Faist  und  Knaun.  J,  TiUmana. 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  and  öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

S.  Fokin:  Fermentative  Spaltung  der  Fette.     (Chem.  Bev.    Fett-  und 
Harz-Ind.  1906,  13,    130—133,    163—166,    192—194,    219—221  und  238-240.) 
—  Das  in  den  Samen  der  Pflanzen  vorhandene  Ferment,  welches  in  sauerem  Mittel 
wirksam  ist,  nennt  Verf.  Lipase,  zum  Unterschiede  vom  Steapsin  und   ähnlichen 
Enzymen  aus  dem  Organismus  der  Tiere,   die  ein  alkalisches  Mittel    zu    ihrer    Wirk- 
samkeit erfordern.     Alle  bis  jetzt  bekannten  Pflanzen,    welche  bestimmt  ein  Ferment 
enthalten,  sind  giftig,  jedoch  nicht  alle  Samen  der  Pflanzen,   die  Alkaloide  enthalten, 
besitzen  die  Fähigkeit  der  Fettspaltung.  —  Giftig  sind:    Ricinus,  alle  Linaria- Arten, 
Chelidonium    majus,   Stylophorum   diphyllum,    Macleya   cordata.     Die  Fähigkeit    der 
Fettspaltung  ist  eine  individuelle  Eigenschaft;  sogar  nahestehende  Pflanzen  zeigen  sie 
nicht   immer,   z.  B.  Heliotropium  europeum,  Cynoglossum  binifolium,  Echium  vulgare, 
Papaver  Bhoeas,   Verbascum  phoniceum    und    Thapsus  Carica  papaya,    Hyaenanche, 
Croton  depuratum,  Digitalis  purpurea,  Jatropha,  Corydalis  cava  usw.  Auf  Ricinus  übt 
das  Keimen,  wie  Hoyer  und  der  Verf.  sich  überzeugen    konnten,   keinerlei  Einfluß 
aus;  es  erweisen  sich  jedoch  kleine  Samen  dem  Keimprozeß  gegenüber  sehr  empfind- 
lich.   Infolge  der  physiologischen  Prozesse,  welche  die  Entwickelung  des  Embryos  be- 
gleiten, entstehen  im  Samen  Veränderungen,    welche  sich   in  einer  Vergrößerung  der 
Aktivität  kundgeben.     Auf  folgende  Weise  kann  man  diese  Veränderung   wenigstens 
beim  Schöllkraut  und  Lein  künstlich  hervorrufen :  Man  verreibt  den  Samen  mit  einer 
sehr  kleinen  Menge   einer  Vioo  N.-Lösung  irgend  welcher  Säure  (am  besten  Normal- 
Buttersäure)  und  läßt  an  einem  warmen  Orte   3 — 4  Tage    im    geschlossenen    Gefäße 
stehen.     Diesen  Prozeß  nennt  Verf.  „Maischen".     Bei  Schöllkraut   ist  ein  Hinzu- 
fügen der  löslichen  Säure  unnötig;  das  ist  für  diese  Pflanze  charakteristisch  und  man 
kann  daher  annehmen,  diese  Pflanze  begnüge  sich  mit  dem  Vorrat  an  denjenigen  lös- 
lichen Säuren,  welche  in  ihr  schon  vorhanden  sind  oder  welche  sich  bei  Anwesenheit 
von  Wasser  auf  Kosten  einiger  Samenbestandteile   bilden.     Während   es   bei  Ricinus 
mit  1—0,5^0  Samen  nicht  gelingt   den    Spaltungsprozeß    weiter    zu   führen    als    bis 
60 — 66  ®/o  —  nur  bei  Entfernung  des  Glycerinwassers  erreichte  Verf.  82,5  ^/o  —  er- 
laubt Schöllkraut  sogar  bei  Anwendung    von    0,5 — 0,3^0    ohne   diese    Maßregel   die 
Keaktion  böher  zu  führen   als   bis   90 Vo.     Das   deutet   darauf  hin,   daß  im  Schöll- 
kraut und  zugleich  in  den  Pflanzen  aus  der  Familie   Linaria    sich    eine    Lipase    vor- 
findet,  die  von  derjenigen   im  Ricinus  verschieden   ist.     Diese  Annahme   wird    durch 
Spaltungsversuche  an  verschiedenen  anderen  Fetten  gestützt.   Im  Ricinus  befindet  sich 
das  Ferment  im  freien  aktiven   Zustande    und    daher    haben    weder    das   „Maischen" 
noch  das  Keimen  irgend  welche  Bedeutung.     Co hn stein,    Hoyer    und    Warten - 
berg  nehmen  an,  daß  das  Ferment  die  Glyceride  niedrigerer  Fettsäuren  nicht  spaltet, 
weil  es  nicht  imstande  ist,  die  feste  Atombindung  zu    zerstören,    dagegen    vermag    es 
die  weniger  feste  Bindung  der  Alkohol-  und  Säurereste   bei   den  höheren  Homologen 
dieser  Säuren  zu  lösen.     Diese  Ansicht  ist  nach  Verf.    unrichtig,    vielmehr    wird    die 
größere  oder  geringere  Vollständigkeit  der  Reaktion  bestimmt  durch  die  Eigenschaften 
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der  sich  bildenden  freien  Säuren  in  bezug  auf  das  Fennent  und  ihre  Loslichkeit  in 
Wasser.  Mehrwertige  Alkohole  gehen  mit  Fettsäuren  Verbindungen  ein,  die  sidb 
leicht  spalten  lassen,  dagegen  scheinen  die  einwertigen  Alkohole  meistenteils  als  Gift 
für  das  Ferment  in  dem  Maße,  wie  ihre  Löslichkeit  in  Wasser  sich  verringert»  d,  L 
beginnend  mit  den  niederen  Gliedern  der  homologen  Reihe  hinauf  za  den  höhoHi 
nehmen  ihre  giftigen  Eigenschaften  ab;  daher  spaltet  sich  z.  B.,  wenn  audb  wenig. 
Amylester  der  Oleinsäure  und  es  ist  gelungen,  Spermacet  bis  fast  auf  die  Hälfte  n 
spalten.  —  Ricinussamen.  Bei  Anwendung  von  0,5 ®/o  Samen  ging  die  Beaktk» 
nicht  weiter  als  bis  zu  62®/o,  bei  l^o  bis  66— 67  0/o.  Ein  Versuch  mit  20  kg  Öl 
gab  erst  mehr,  als  das  Glycerinwasser  entfernt  und  eine  frische  Vioo  N.-Säure  an- 
gewendet wurde;  dadurch  ging  die  Spaltung  bis  83^0.  Das  Arbeiten  mit  großen 
Mengen  Ricinus  liefert  raschere  Resultate,  als  ein  Versuch  im  kleinen.  Für  feste 
Fette  wurde  gefunden,  daß  sie  sehr  gut  verseift  werden  können,  wenn  man  allmählich 
eine  gewisse  Menge  von  Petroläther  oder  irgend  ein  anderes  Destillat  der  Kaphti 
hinzufugt.  Eine  große  Reihe  von  Beobachtungen  bei  verschiedenen  löslichen  Säuren 
zeigte  folgendes:  1.  Konzentrationen  höher  als  ^/lo  unterdrücken  die  Reaktion  oder 
schwächen  bedeutend  die  Wirkung  des  Fermentes.  2.  Oxalsäure,  Capiylsäure  und 
üapronsäure  geben  eine  geringe  Spaltung.  Dagegen  verhindern  die  beiden  letzteren 
den  Prozeß  in  keiner  Weise,  ja  sie  beschleunigen  ihn  sogar  merklich,  wenn  man  sie 
vorher  im  öl  löst.  —  3.  Amidosäuren,  Asparagin,  Alanin,  GlykokoU  und  anijere  rufen 
keine  Spaltung  hervor.  —  4.  Cyanwasserstoff  säure,  Phosphorsäure,  Salpetersäure  töten 
das  Ferment,  dagegen  ist  die  Fluorwasserstoffsäure  kein  Gift,  —  5.  Bei  solchen  schwachen 
Lösungen,  wie  ^/eo — Vioo  normalen  und  umsomehr  ^/wo  normalen  muß  man  eine 
vollständige  Dissoziation  der  Säuren  annehmen.  Am  geeignetsten  von  allen  Säur^ 
erscheint  die  N.-Brom-Buttersäure ;  ihr  sehr  nahe  steht  die  Salzsäure.  Kohlensäure  bei 
höherem  Druck,  z.  B.  8  Atmosphären  äußert  auf  das  Ferment  fast  dieselbe  Wiricung 
wie  die  schwach  verdünnten  Lösungen  der  aufgezählten  Säuren  und  folglich  ist  sie 
imstande,  diese  in  den  Zellen,  wo  ebenfalls  starker  Druck  herrscht,  zu  ersetzen.  Ein 
Teil  von  Schale  befreiter  Ricinussamen  kann  125  Teile  Fett  verseifen  und  ein  Teil  ?on 
öl  vollständig  befreites  Samenmehl  375  Teile.  Die  an  Butyrin,  Leinöl,  Mohnöl, 
Rindsfetty  Olivenölfettsäuren,  frischem  Schweinefett,  frischem  Rindsfett  und  Mandelöl 
angestellten  Versuche  ergaben,  daß  man  im  Durchschnitt  als  die  mittlere  2^ahl  der  er- 
reichten Spaltung  99®/o  annehmen  kann.  Das  im  Laufe  der  Zeit  beobachtete  Fallen 
des  Gehaltes  an  freien  Fettsäuren  entsteht  nicht  infolge  der  umkehrbaren  Reaktioo, 
sondern  dadurch,  daß  die  Säuren  in  Verbindung  mit  irgendwelchen  Spaltungsprodukten 
der  Sameneiweißkörper  von  basischem  Charakter  treten.  Das  einfachste  Verfahren, 
um  zu  erreichen,  daß  die  Reaktion  in  voller  Reinheit  verlaufe,  ist  die  Arbeit  mit 
großen  Massen  der  aufeinander  wirkenden  Stoffe.  Derart  angestellte  Versuche  zeigten 
auch,  daß  das  allgemeine  Gesetz  für  katalytische  Reaktionen  auch  für  die  Fett- 
spaltung   mit    Lipase    gilt    und    hierfür    die    von    Wilhelmy    aufgestellte    Formel: 

1  A 

-Lg -  =  K  Geltung  hat.   Für  das  vegetabilische  Ferment,  die  Lipase,  ist  dies 

t  A.  —  Ä. 

eine  feststehende  Tatsache ;  es  müßte  sonach  auch  das  Steapsin  (im  Saft  der  Pankreas- 
drüse der  Tiere  enthalten)  sich  in  der  analogen  Weise  verhalten,  worüber  Verf. 
weitere  Mitteilungen  ankündigt.  A,  HaderUL 

B.  T.  Thomson  und  H.  Dunlop:  Dorschlebertran  und  andere  Fisch- 
lebertane.  (Besondere  Schriften ;  Glasgow,  Druck  von  Jas.  Clark,  118  Union  Street 
Juni  1905  und  Januar  1906.)  —  Die  Untersuchungen  wurden  von  den  Verff.  an 
selbst  ausgelassenem  Material  ausgeführt  Das  Ergebnis  ist  im  allgemeinen  folgendes: 
Von  größter  Wichtigkeit  ist  die  Bestimmung  der  Jodzahl,  und  zwar  gibt  das  Verehren 
von  Wijs  konstantere  und  zuverlässigere  Werte  als  das  von  Hübl.     Die  Jodzahlen 
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(Wijs)  der  verschiedenen  Fischlebertrane  bewegen  sich  zwischen  88,3  und  191,1. 
Femer  ist  zur  Erkennung  die  Verseif ungszahl  und  Bestimmung  der  unverseifbaren 
Substanz  von  WerL  Letztere  ist  bei  den  wertvollen  Lebertranen  nur  in  geringer, 
dagegen  beim  Lebertran  des  Hais  und  des  Hundehais  in  größeren  Mengen  vorhanden. 
Ohne  Bedeutung  sind  die  Bestimmungen  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl,  des 
Brechungs Vermögens ,  des  spezifischen  Gewichtes  und  der  spezifischen  Reaktionstem- 
peratur (Maumen6-Probe).  Das  Brechungsvermögen  steigt  und  fällt  im  allgemeinen 
mit  der  Jodzahl.  C.  A.  Neufeld, 

Josef  Grosser:  Einiges  aus  der  Praxis  der  Fettanalyse.  (Chem.-Ztg. 
1906,  80,  330.)  —  1.  Ein  chemischer  Gutachter  hatte  eine  Partie  Elain  als  mit 
Wollfett  verfälscht  erklärt,  weil  er  in  demselben  0,69  ^/o  einer  unverseifbaren  zum 
größten  Teil  aus  Cholesterin  bestehenden  Bubstanz  erwiesen  hatte.  Nach  Ansicht  des 
Verf.'8  ist  diese  Schlußfolgerung  unrichtig,  denn  die  meisten  tierischen  Fette  bezw. 
der  aus  ihnen  abgeschiedene  unverseifbare  Anteil  geben  eine  Cholesterinreaktion ;  femer 
wäre,  selbst  wenn  man  annehmen  wollte,  daß  das  Unverseifbare  gänzlich  aus  Chole- 
Bterin  besteht^  die  diesem  entsprechende  Menge  Wollfett  viel  zu  gering,  als  daß  von 
«Der  Verfälschung  gesprochen  werden  könnte.  2  Eine  positiv  ausfallende  Farben- 
reaktion auf  Harz  berechtigt  noch  nicht  zur  Annahme,  daß  das  betreffende  Fett  auch 
wirklich  solches  enthalte.  Diese  Ansicht  wird  mit  der  Untersuchung  einer  Seife  be- 
gründet, deren  abgeschiedene  Fettsäuren  eine  starke  Liebermann-Storch-Mo- 
rawski'sche  Reaktion  gaben.  Nach  der  quantitativen  Bestimmung  nach  Twitchell 
ergab  sich  aus  dem  Verbrauch  an  alkoholischer  ^/s  N.-Kalilauge  zur  Absättigung  der  nicht 
m  ihre  Äthjlester  überführbaren  Säuren  ein  Gehalt  von  10®/o  Harz  in  den  Gesamtr 
fettsauren.  Weder  die  Konsistenz  der  Substanz,  noch  der  Geruch  beim  Erhitzen  der- 
selben deuteten  auf  Harz.  Vielmehr  führte  das  Verhalten  der  Substanz  gegen  Petrol- 
äther  zu  dem  Schlüsse,  daß  nicht  Harzsäuren,  sondern  Oxyfettsäuren  vorlagen,  welche 
die  gleiche  Farbenreaktion  wie  Harz  geben  und  auch  keine  Äthjlester  zu  bilden 
vermögen.  a.  Hastalik, 

Paul  Levy:  Zur  Kenntnis  des  amerikanischen  Kolophoniums. 
(Ber.  Deutsch.  Ghem.  Ges.  1906,  39,  3043—3046.)  —  In  einer  früheren  Mitteilung 
liat  Verf.  darüber  berichtet»  daß  dem  Hauptbestandteil  des  amerikanischen  Kolopho- 
niums, der  Abietinsaure,  die  Zusammensetzung  C^oHgQÜg  zukomme.  Bei  der  Destillation 
des  Kolophoniums  unter  vermindeitem  Druck  erhält  man  die  Abietinsaure  in  vorzüg- 
licher Reinheit  und  großer  Ausbeute.  Selbst  bei  der  Destillation  in  gutem  Vakuum  beob- 
achtet man  stets  einen  Vorlauf,  dessen  Menge  von  der  Art  und  Weise  der  Destillation 
abhängt  Durch  Fraktionieren  gelang  es,  zwischen  200 — 220  bei  20  mm  Druck  einen 
ziemlich  einheitlichen  dickflüssigen  Körper  zu  erhalten,  der  nach  endgültiger  Reinigung 
über  Natrium  destilliert  ein  farbloses  öl  mit  schwachem  Lichtbrechvermögen  vor- 
stellte. Dieser  Kohlenwasserstoff  ist  in  Äther  und  Benzol  leicht  löslich,  mit  Alkohol 
schwer  mischbar.  Seine  Bildung  erklärt  sich  aus  folgender  Gleichung:  Kolophonium 
bezw.  Abietinsaure :  CjgHjgCOOH  =  Cj^Hgo -j-  CO^.  Dieser  Kohlenwasserstoff  ist  iden- 
tisch mit  dem  Kolophen  von  Deville,  Bischoff  und  Nastvogel,  sowie  dem 
A  biet  in  von  Easterfeld  und  Bagley.  Die  von  diesen  Forschern  aufgestellten 
Formeln  sind  aber  auf  Grund  der  Bildung  des  Kohlenwasserstoffes  aus  Abietinsaure 
XU  verwerfen.  Auch  die  frühere  Annahme,  die  Abietinsaure  entstehe  aus  Kolophen 
durch  Oxydation  ist  durch  die  eben  erwähnten  Tatsachen  hinfällig  geworden.  Läßt 
nmn  Phosphorpentachlorid  oder  Thionylchlorid  auf  Abietinsaure  einwirken,  so  wird  das 
eotsprechende  Säurechlorid  erhalten,  das  sich  aber  nicht  in  analysenreiner  Form  fassen 
^t^  da  es  schon  bei  der  Destillation  im  Vacuum  Zersetzung  erleidet  Aus  diesen 
Zersetzungsprodukten  gelang  es  dem  Verf.,  einen  farblosen  intensiv  blau  fluoreszierenden 
öKgen  Körper  zu  erhalten,   dessen  Analysen   auf  CijHgg  stimmende  Zahlen  ergaben. 
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Dieses  vom  Verfasser  als  Abi  et  in  bezeichnete  Produkt  verhält  sich  gegen  orgaoisdie 
Lösungsmittel  dem  Abietin  ganz  ähnlich.  Allem  Anscheine  nach  ist  es  auch  xm\a 
den  zahlreichen  bei  der  trockenen  Destillation  von  Kolophonium  entstehenden  Pro- 
dukten von  Krämer  und  Spilker  gefunden  worden.  A.  HasterUt 

Louis  Edgar  Andes:  Gebleichter  Schellack.  (Chem.  Rev.  Fett- nod 
Harz-Ind.  1906,  18,  166 — 168.)  —  Das  färbende  Prinzip  des  Schellacks  ist  ein  Faib- 
Stoff,  herrührend  von  dem  Insekt,  welches  den  Schellack  erzeugt;  es  wird  als  Lac-dje 
oder  Lac-lac  bezeichnet  Der  Farbstoff  wird  dem  Stocklack  zum  größten  Teile  in 
der  Weise  entzogen,  daß  man  ihn  in  gemahlenem  Zustande  mit  Wasser  längere  Zdt 
behandelt.  Hierdurch  geht  der  Farbstoff  in  Losung,  wird  mit  Alaun  niedergeschlageii 
und  bildet  ein  hellroles  Pulver.  Von  diesem  Farbstoffe  haftet  den  SchellacksorteB 
immer  noch  etwas  an  und  die  dunklen  Qualitäten  (Rubin  und  Granat)  liefern  aos- 
gesprochen  rötlich-braime  alkoholische  Lösungen.  Die  Bleichung  des  Schellacks  wini 
gewöhnlich  in  der  Weise  vorgenommen,  daß  man  das  Harz  in  der  gerade  zur  Lösung 
genügend  starken  kochenden  Soda-  oder  Pottaschelösung  unter  langsamem  EintngcD 
und  dauerndem  Kochenderhalten  löst,  einige  Tage  mit  einer  Chlorkalklöeung  in  Be- 
rührung läßt,  wobei  eine  Ausfällung  von  Schellack  nicht  eintreten  soll,  die  Lösong 
dann  mit  verdünnter  Säure,  am  besten  Essigsäure,  ausfällt,  den  Niederschlag  bis  zur 
völlig  neutralen  Reaktion  des  Waschwassers  auswäscht,  hierauf  in  kochendes  Wasaer 
einträgt  und  in  diesem  nach  Verflüssigung  wendet,  zieht  und  dreht,  um  schliefilieii 
den  Schellack  in  Stangen  oder  Zopfform  mit  seidenglänzendem  Aussehen  zu  bringen. 
Das  Auswinden  und  Drehen  des  gebleichten  Schellacks  in  Wasser  bringt  es  mit  sich, 
daß  sich  im  Innern  kleine,  mit  Wasser  gefüllte  Hohlräume  befinden;  man  muß  daher 
den  Schellack  zunächst  mahlen  und  dann  einige  Tage  an  der  Luft  zum  Austrocknea 
liegen  lassen.  Vielfach  findet  man  gebleichten  Schellack  billiger  notiert  als  des 
Naturschellack.  Dies  ist  nur  durch  fälschende  Zusätze,  wie  biUigere  Harze,  Kdo- 
phonium  etc.  möglich.  A.  BaMeM. 

Charles  Hay  Spayd:  Harzöl.  (Chem.  Engineer;  Oil,  Paint  and  Drug  Repoiter 
69,  Nr.  16;  Chem.  Rev.  Fet^  u.  HarzLid.  1906,  18,  143.)  —  Die  Destillation  des 
Harzöles  aus  Kolophonium  dauert  etwa  24  Stunden.  Das  beste  Ol  von  schwach- 
gelblichbrauner  Farbe  erhält  man  zwischen  der  5.  und  22.  Stunde.  Von  da  an  be- 
ginnt das  öl  dunkel  zu  werden  und  nach  1 — 1  */»  Stunden  erhält  man  ein  schwanes^ 
sehr  klebriges  Produkt.  £he  dieses  eintritt,  zieht  man  das  Feuer  w^,  um  den  Rück- 
stand besser  aus  der  Destillationsblase  zu  bekommen.  Aus  50  Barrels  ^hält  man 
42 — 45  Barrels  eines  guten  rohen  Harzöles.  Durch  nochmalige  Destillation  bmn 
man  ein  viel  besseres,  weniger  saueres  und  klareres  Produkt  erhalten.  Das  im  Handel 
vorkommende  Öl  ist  gewöhnlich  nur  einmal  destilliert  Von  einem  Sata  Harz  (etwa 
5 — 6000  Pfund)  erhält  man  im  Durchschnitt  Wasser  0,5 — 1  °/o,  Harzessenz  1,5— 2't, 
Rohöl  84—88^/0,  Pech  3— ö^/o,  Verlust  6— 8Vo.  Das  Rohöl  verlor  beim  Kochen 
etwa  6,2 ®/o,  bestehend  aus  Harzessenz  und  Wasser.  Spez.  Gewicht:  Das  mitüm 
spez.  Gewicht  des  Harzöles  liegt  zwischen  0,975  und  0,995,  gewöhnlich  wird  ange- 
geben 0,982 — 0,988.  Jod  zahl  und  Säurezahl:  Die  Jodzahl  liegt  zwischen  112 
und  115.  Eine  Probe  eines  Gemisches  von  Harz-  und  Paraffinöl  gab  nach  3-stündigem 
Stehen  eine  Jodzahl  von  107,25  und  nach  ö-stündigem  Stehen  eine  solche  von  1 1 7,25.  — 
Eine  Mischung  von  Harzöl  mit  l^/o  Harz  ergab  bei  sofortiger  Untersuchung  nach 
der  TwitchelTschen  Methode  6,23 ®/o  Harz,  bei  der  Bestimmung  nach  2  Monaten 
nur  5,58  °/o  mit  einer  Jodzahl  von  115,23  gegenüber  der  ursprünglichen  Jodzahl  Fon 
112,45  nach  3-8tündigem  Stehen.  Der  Säuregehalt  verschiedener  Harzproben  betwg 
0,05 — 4,8^0,  je  nach  dem  Harzgehalt.  Destilliert  man  Harzöle,  so  vermindert  ach 
der  Säuregehalt.  Den  höchsten  Säuregehalt  findet  man  bei  Proben,  die  den  ersten 
Destillaten  entnommen   sind,   dann  nimmt   er   mehr  und   mehr  ab.     Harz  löst  sich 
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leicht  in  Äthylalkohol,  in  einer  Mischung  von  Phenol  und  Glycerin  und  ebenso  in 
Phenol  und  Alkohol  und  in  Phenol  allein,  aber  nicht  in  Glyoerin  allein.  Bei  zu- 
nehmendem Gehalt  an  Alkohol  nimmt  die  Löslichkeit  ab.  Gleiche  Teile  von  Phenol, 
Alkohol  und  Harzöl  lösen  sich  vorzüglich  auf.  Schwefelkohlenstoff  löst  Harz  und 
Harzöl  sehr  leicht,  aber  gewährt  keine  besonderen  Vorteile,  ebenso  Terpentinöl.  Balpeter- 
säure  wirkt  verschieden  auf  Harzöle  ein,  auf  manche  schnell,  auf  manche  weniger 
schnell.  Harzöl  mischt  sich  vollständig  mit  Phenol,  Mineral-  und  vegetabilischen 
ölen.  Mineralöle  aber  vereinigen  sich  nicht  mit  Phenol.  Man  erhält  beim  Harzöl 
stets  eine  Verseifungszahl,  selbst  wenn  man  es  wiederholt  destilliert,  weil  sich  bei  der 
DestiUation  immer  etwas  Essigsäure  und  Harzsäure  bildet  Harzöl  wird  sehr  viel  zur 
Verfälschung  von  Leinöl  benützt.  Man  wei?t  es  durch  Verseifung  und  Zugabe  von 
Wasser  nach.  Eine  Methode,  um  Harzöl  in  Leinöl  oder  vegetabilischen  ölen  nach- 
zuweisen, besteht  auch  darin,  daß  man  mit  Bleiglätte,  Bleioxyd  oder  ähnlichem  mischt 
und  einige  Tage  stehen  läßt.  Ist  Harz  oder  Harzöl  vorhanden,  so  wird  die  Mischung 
dick.  Diese  Methode  kann  man  auch  zum  Nachweise  von  Harzöl  im  Mineralöl  be- 
nutzen. Die  bekannte  Methode  zum  qualitativen  Nachweis  von  Harzöl  im  Mineralöl 
durch  Essigsaureanhydrid  führt  man  wie  folgt  aus:  Man  kocht  2  ccm  von  dem  Ol 
mit  10  ccm  Essigsäureanhydrid,  fügt  10  ccm  Wasser  hinzu  und  läßt  abkühlen.  Man 
filtnert  darauf  die  wässerige  Lösung  durch  ein  nasses  Filter  und  fügt  vorsichtig  einen 
Tropfen  konzentrierter  Schwefelsäure  zu  dem  klaren  Filtrat  hinzu.  Bei  einem  Gehalt 
von  0,5 — l^/o  Harz  oder  Harzöl  entsteht  eine  schöne,  schnell  vergehende,  violette 
Färbung.  Nach  Herzfeld  trennt  man  Mineralöle  von  Harzölen  durch  vorsichtiges 
Hinzufügen  von  15  ccm  rauchender  Salpetersäure  zu  dem  Gemisch  und  Messen  des 
nicht  angegriffenen  Mineralöles.  Nach  Versuchen  des  Verf.  erhält  man  bessere 
Besultate,  wenn  man  vorsichtig  in  Äther  löst  und  dann  das  Öl  mißt    -A..  Hasterlik. 

E,  Valenta:  Ober  die  Verwendung  von  Dimethylsulfat  zum  Nach- 
weis und  zur  Bestimmung  von  Teerölen  in  Gemischen  mit  Harzölen 
und  Mineralölen  und  dessen  Verhalten  gegen  fette  Ole,  Terpentinöl 
und  Pinolin.  (Chem.-Ztg.  1906,  80,  266—267.)  —  Das  Dimethylsulfat  ist  ein 
Reagens,  das  zur  Abscheidung  der  Teeröle  sehr  gut  verwendbar  ist  und  dessen  An- 
wendung auch  gestattet,  die  Menge  des  in  Mineralölen  bezw.  Harzölen  sowie  in  Ge- 
mengen von  Harz-  und  Mineralöl  vorhandenen  Teeröles  quantitativ  mit  befriedigender 
Genauigkeit  zu  bestimmen.  Es  ist  eine  farblose  ölige  Flüssigkeit,  deren  spezifisches 
Gewicht  bei  160®  C  1,334  beträgt  und  welche  bei  188®  C  siedet  Es  besitzt  die 
Eigenschaft,  Kohlenwasserstoffe  der  Benzolreihe,  wie  sie  im  Steinkohlenteer  vorkommen, 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  leicht  aufzulösen  oder  sich  mit  ihnen  und  daher  auch 
mit  Steinkohlenteerölen  in  jedem  Verhältnisse  mischen  zu  lassen.  Dagegen  löst  es  die 
Kohlenwasserstoffe  mit  offener  Kohlenstoff-Kette,  welche  im  Rohpetroleum  vorkommen, 
nicht,  weshalb  es  auch  die  Petroleumdestillate,  wie  Petroläther,  Benzin,  Putzöl,  leichte 
und  schwere  Mineralöle  in  der  Kälte  nicht  löst  Auch  Harzöle  sind  nur  sehr  wenig 
in  kaltem  Dimethylsulfat  löslich.  In  einen  in  ^/s  ccm  geteilten  mit  gut  eingeriebenen 
Glasstöpfel  versehenen  Glascylinder  von  100  ccm  Gehalt  wird  die  genau  abgemessene 
Menge  der  zur  Untersuchung  vorliegenden  ölmischung  und  eine  gleichfalls  genau  ge- 
messene Menge  (l^/a — 2-fache)  Dimethylsulfat  gegossen.  Dann  wird  während  einer 
Minute  geschüttelt  und  der  Cylinder  bei  Zimmertemperatur  so  lange  stehen  gelassen, 
bis  beide  Schichten  sich  scharf  voneinander  getrennt  haben.  Nun  liest  man  ab  und 
ermittelt  aus  dem  Volumen  der  unteren  Schicht,  wie  viel  Öl  das  Dimethylsulfat  ge- 
löst hat,  woraus  sich  der  Gehalt  der  Mischung  an  Teerölen  oder  Kohlenwasserstoffen 
der  Benzolreihe  leicht  in  Volumprozenten  berechnen  läßt  Aus  der  Lösung  der  Teer- 
öle in  Dimethylsulfat  gelingt  es  leicht,  die  öle  wieder  zur  Abscheidung  zu  bringen, 
wenn  man  die  Lösung   mit  Natron-  oder  Kalilauge  kocht     Es   dürfte   demnach   eine 
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ge wich tsanalj tische  Bestimmung  von  Teerölen  in  Mineralöl  und  Harzölen  in  der  Weise 
durchführbar  sein,  daß  man  eine  gewogene  Menge  des  zu  prüfenden  Olgemisches  mit 
Dimethylsulfat  ausschüttelt,  die  Lösung  mit  Lauge  kocht,  das  abgeschiedene  öl  ixbA 
dem  Neutralisieren  des  überschüssigen  Alkalis  mit  Äther  ausschüttelt,  die  äthetisehe 
Lösung  abdampft  und  den  Rückstand  wägt.  Für  die  Untersuchung  des  Teerölgefaalles 
einer  Druckerschwärze  gibt  Verf.  folgenden  Weg  an:  Entfernung  des  Firniases  voo 
dem  Pigmente  (Ruß),  der  Firnis  wird  sodann,  wenn  er  verseifbare  Produkte  (LonöL 
Harz  etc.)  enthält,  mit  alkoholischer  Lauge  verseift,  was  auf  einem  Wasserbade  unter 
Rühren  erfolgt  und  der  Rückstand  in  250  ccm  heißem  Wasser  gelöst  Die  Seifen- 
lösung  wird  in  einem  Scheidetrichter  zwei-  bis  dreimal  mit  je  100  ccm  Äther  ausge- 
schüttelt Die  ätherische  Lösung,  welche  die  Kohlenwasserstoffe  enthält,  wird  mii 
Wasser  gewaschen,  schließlich  in  einer  gewogeneu  Platinschale  der  Äther  verdampft 
der  Rückstand  getrocknet  und  gewogen,  worauf  eine  abgemessene  Menge  desselben 
mit  Dimethylsulfat  in  der  geschilderten  Weise  behandelt  wird.  Das  Verfahren  eignet 
sich  ferner  sehr  gut  zur  Trennung  der  Kohlenwasserstoffe  der  Benzolreihe  von  jenen 
der  Methanreihe  und  kann  auch  zur  Bestimmung  der  Entscheinungsmittel  (Nitrobenzoi* 
naph talin)  in  Mineralölen  angewendet  werden.  Bei  der  Behandlung  von  fetten  ölen 
(Olivenöl,  Mandelöl)  mit  Dimethylsulfat  tritt  eine  Volum  Verminderung  der  Diroethji- 
sulfatschicht  gegenüber  der  Schicht  des  betreffenden  Öles  ein.  Pinolin  und  Terpentin^ 
geben,  wenn  sie  mit  gleichen  Teilen  Dimethylsulfat  geschüttelt  werden,  eine  Volum- 
vermehrung  der  Dimethylsulfatschicht,  indem  etwa  30  ^/o  der  genannten  Körper  gel^ 
werden.  Gleiche  Teile  Terpentinöl  mit  Dimethylsulfat  gemischt  geben  eine  Temperatar- 
erhöhung, eine  Erscheinung,  die  bei  Pinolin  nicht  auftritt.  A.  Ha$tetUt, 

E.  Yalenta:  Ein  einfacher  Apparat  zur  Bestimmung  der  Zäh- 
flüssigkeit von  Firnissen.  (Chem.-Ztg.  1906,  80,  683.)  —  Der  Apparat  besteht 
aus  einer  63  cm  langen  cylindrischen  Glasröhre,  deren  innerer  Durchmesser  efcwi 
13  mm  beträgt.  An  das  Rohr,  welches  am  oberen  Ende  offen  ist,  ist  ein  Glashahn, 
dessen  Bohrung  10 — 11  mm  beträgt,  angeschmolzen.  Das  Rohr  ist  am  obersten 
Teile  in  einer  federnden  Messinghülse  festgeklemmt,  welche  zwei  senkrecht  xur  Bohr- 
achse angeordnete  Stahlschneiden  trägt  Mit  diesen  Schneiden  ist  das  Glaarohr  in 
einer  aus  zwei  beweglichen  Ringen  bestehenden  Aufhängevorrichtung  so  aufgehingti 
daß  die  Rohrachse  stets  eine  lotrechte  Lage  annimmt.  Zur  Eichung  des  Appanies 
wurde  die  Fallzeit  einer  Kugel  in  Wasser  und  dann  in  Ricinusöl  von  20^  C  ennittdL 
Zu  diesem  Zwecke  wurde  das  Fallrohr  mit  der  betreffenden  Flüssigkeit  gefüllt  und 
die  9  mm  im  Durchmesser  haltende  Silberkugel  fallen  gelassen.  Als  Zeitmesser  bei 
Ermittellung  der  Fallzeit  diente  ein  Metronom,  welches  in  der  Minute  auf  120  Schiige 
gestellt  war.  Nachdem  die  Kugel  das  Rohr  passiert  hatte,  wurde  dieselbe  darcfa 
Drehung  des  Hahnes  bei  oben  mit  dem  Daumen  geschlossen  gehaltener  Öffnung  des 
Fallrohres  in  eine  untergestellte  Schale  fallen  gelassen,  das  Rohr  mit  der  betreffenden 
Flüssigkeit  aufgefüllt  u.  s.  w.  und  der  Versuch  einige  Male  wiederholt.  Als  Resultat 
wurde  die  Durchschnittsfallzeit  von  zehn  Versuchen  angenommen.  Dieselbe  b^zng 
für  Wasser  =  1,  für  Ricinusöl  =  33  Sekunden.  Ist  der  Apparat  geeicht,  so  wird 
die  Röhre  durch  öffnen  des  Hahnes  entleert,  sorgfältig  gereinigt  und  mit  dem  zu 
prüfenden  Firnis  gefüllt,  wobei  darauf  zu  achten  ist,  daß  in  der  Flüssigkeitssaole 
keine  Luftblasen  stehen  bleiben.  Nun  wird  die  Fallzeit  der  Kugel  in  dem  zu  prü- 
fenden Firnisse  in  der  bereits  geschilderten  Weise  ermittelt.  Bezieht  man  das  Resul- 
tat  auf  Wasser  =  1,  so  werden  sehr  große  Zahlen  erhalten.  Deshalb  ist  es  besser, 
das  Resultat  auf  die  Fallzeit  der  Kugel  in  Ricinusöl  =  1  zu  beziehen.  Die  Methode 
eignet  sich  zur  Bestimmung  der  Zähflüssigkeit  von  Firnissen  namentlich  dann  sehr 
gut,  wenn  es  sich  darum  handelt,  einen  Firnis  bezüglich  dieser  Eigenschaft  mit  einem 
als  Muster  vorliegenden  zu  vergleichen.  Sie  nimmt  wenig  Zeit  in  Anspruch  und  gibt 
dem  Praktiker  genügende  Anhaltspunkte  zur  richtigen  Beurteilung.  A.  HoMterUk 
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P.Bohriseh  und  R.Richter:  Zur  Untersuchung  von  gelbem  Wachs 
(Pharm.  Zentralh.  1906,  47,  201—213,  227—233,  270—278,  299—304  u.  311—313.) 
—  Auf  Grund  ihrer  umfangreichen  Untersuchungen  kommen  die  Verff.  zu  folgenden 
Bchlüssen:  Die  gelbe  Farbe  ist  nicht  das  unbedingte  Kennzeichen  reinen  Wachses, 
auch  heller  oder  dunkler  gefärbtes  Wachs  ist  oft  rein.  —  Paraffinzusatz  verrat  sich 
durch  Petroleumgeruch  des  geschmolzenen  Wachses.  —  Zur  Ermittelung  des  spezifi- 
schen Gewichtes,  welches  für  die  Beurteilung  von  großer  Wichtigkeit  ist,  empfehlen 
Verl  weniger  die  Schwimmprobe  nach  Jäger,  als  vielmehr  die  direkte  Bestimmung 
mittels  der  Mohr'schen  Wage  unter  Verwendung  von  absolutem  Alkohol  als  Eintauch- 
flüssigkeitw  Für  die  Schmelzpunktbestimmung,  die  bei  groben  Verfälschungen  von 
Bedeutung  ist,  gibt  die  Methode  von  Hager  unter  Verwendung  des  von  Kunz- 
Krause  angegebenen  Apparates  zuverlässigere  Resultate  als  diejenige  des  deutschen 
Arzneibuches  IV.  Verfälschungen  sind  dabei  leicht  durch  die  Art  des  Schmelzens 
zu  erkennen.  Durch  die  Bestimmung  des  Brechungsvermögens  mit  dem  Zeiß'schen 
Befraktometer  lassen  sich  Zusätze  von  Paraffin,  Stearin,  Karnaubawachs  leicht  nach- 
weisen. Als  Vorprüfung  bei  gelbem  Wachs  genügen  in  den  meisten  Fällen  die  Be- 
stimmung des  spezifischen  (gewichtes,  sowie  die  beiden  qualitativen  Proben  des  deutschen 
Arzneibuches  IV,  nämlich  die  Sodaprobe  und  die  Alkoholprobe.  Ergeben  diese  Prü- 
fungen keine  Verdachtsmomente,  so  sind  gröbere  Verfälschungen  unwahrscheinlich.  Er- 
scheint dagegen  auf  Grund  der  Vorprüfung  das  Wachs  einer  Verfälschung  verdächtig, 
80  ist  unbedingt  die  v.  Hübl'sche  Probe,  nach  der  Modifikation  von  Berg  (bezw. 
dreistündiges  Verseifen  im  siedenden  Wasserbade)  oder,  wenn  es  nicht  auf  allzugroße 
Genauigkeit  ankommt,  die  kalte  Verseif ung  nach  Henriques  anzuwenden.  In 
Zweifelsfällen  geben  der  Schmelzpunkt  und  die  Buchner-Zahl,  zuweilen  auch  die 
Jodzahl  guten  Aufschluß  über  die  Art  des  Verfälschungsmittels.  Als  Fälschungs- 
mittel  des  Wachses  sind  hauptsächlich  zu  nennen:  Paraffin,  Ceresin,  Kolophonium, 
Japanwachs,  Karnaubawachs,  Chinesisches  Wachs,  Stearinsäure  und  Talg.  Für  alle 
diese  Fälschungsmittel  bringen  die  Verff.  die  analytischen  Zahlenwerte  sowie  eine 
Beschreibung  der  Eigenschaften  sowie  der  Veränderungen,  welche  sich  bei  Vorhanden- 
sein im  Wachs  an  den  Analysenresultaten  ergeban.  A.  Hasterlik. 

Qwurg  Buchner:  Über  das  indische  Gheddawachs.  (Chem.-Ztg.-1906, 
M,  528 — 529.)  —  Das  indische  Gheddawachs  ist  ein  echtes  Bienenwachs,  denn  es 
stammt  von  echten  Bienen,  Apis  dorsata,  Apis  indica  und  Apis  florea. 
Diese  Bienen  stehen  entwicklungsgeschichtlich  der  Apis  mellifica  sehr  nahe;  sie 
Bind  als  direkte  Vorläufer  unserer  Honigbiene  anzusehen.  Das  Gheddawachs  ist  in 
Beben  physikalischen  Eigenschaften  dem  gewöhnlichen  Bienenwachs  völlig  ebenbürtig, 
^^^g^i^  weicht  es  in  seiner  Zusammensetzung  von  dem  gewöhnlichen  Bienenwachs 
in  der  Art  ab,  daß  es  zwar  im  großen  und  ganzen  dieselben  Bestandteile,  diese  aber 
in  anderen  Mengenverhältnissen  als  das  gewöhnliche  Bienenwachs  enthält.  Verf.  tritt 
dafür  ein,  daß  das  indische  Gheddawachs  allgemein  als  ein  echtes  Bienen  wachs  be- 
zeichnet werde,  was  bisher  nicht  der  Fall  ist.  Die  analytischen  Daten  des  Wachses 
von  Apis  dorsata,  florea,  indica  und  die  des  Wachses  von  Apis  mellifica 
sind  in  nachfolgender  Übersicht  wiedergegeben: 


Apis  dorsata  | 
(23  Proben)  \ 
Apis  florea  | 
(5  Proben)  | 
Apis  indica  | 
(7  Proben)     { 


Schmelz- 
punkt 

Säurezahl 

Verseifungs- 
zahl 

Jodzahl 

Mittel 

63.1 

7,0 

96,2 

6,7 

Schwankungen 

60,0-67,0 

4,4-10,2 

75,6-105,0 

4,8-9,9 

Mittel 

64,2 

7,5 

103,2 

8,0 

Schwankungen 

63,0-68,0 

6,1-8,9 

88,5-130,5 

6,6^11,4 

Mittel 

63,25 

6,8 

96,2 

7,4 

Schwank  angen 

62,0-64,0 

5,0-8,8 

90,0-102,5 

5,3-9,2 

Mittel 

63,25 

20,0      . 

95,0 

7,5 

Schwankongen 

61,5-65,0 

17,5-21,0 

87,5-99,0 

4,0-11,0 
A,  Hasterlik. 
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F.  Krafft:  Über  die  Bedeutang  des  Wassers  für  die  Bildung  kolloidaler 
Hohlkörper  aus  Seifen.    (Zeitschr.  physiol.  Ghem.  1906,  47,  5— U.) 

P.Richter:  Zar  Kenntnis  des  Guajakharzes.    (Arch.  Pharm.  1906,  SM,  90— lli) 

A.  Vesterber^:  Zur  Kenntnis  des  Elemi-Harzes  V.  (Ber.  Deutsch.  Chea. 
Ges.  1906,  89,  2467-2472.) 

Ch.  Oofflgnier:  Über  die  Theorie  der  Firnisse.  (Monit.  scientif.  1906,  [4]  äOl 
106-107.) 

A.  Tixier:  Studie  ttber  Firnisse.     (Monit.  scientif.  1906,  [4]  90.  576—581). 

Ed.Graefe:  Zur  Unterscheidung  des  Braunkohlenteerpeches  von  anderes 
Pechen.    (Chem.-Ztg.  1906,  80,  298-299.) 

Loais  Edgar  And^s:  Schuhcremes.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1906,  IS,  13^-134. 

Gammiwaren. 

Rud.  Ditmar:  Die  Dauer  der  Kaltvulkanisation  in  ihrer  Beziehnng 
zur  Reißfestigkeit  und  Elastizität  Studiert  am  reinen  ParakautschuL 
(Gummi-Ztg.  1906,  20,  678—679.)  —  Kalt  vulkanisierter  Para  hält  eine  bedeutend 
größere  Belastung  und  Dehnung  aus,  als  der  un vulkanisierte.  Die  Belastung  steigt 
bis  zu  einer  Tauchdauer  von  fünf  Minuten  an,  fällt  dann  rasch  ab,  um  bis  zu  zehn 
Minuten  wieder  anzusteigen.  Die  Elastizität  nimmt  bis  zu  drei  Minuten  Tauchdaaer 
zu,  fällt  bis  acht  Minuten  ab  und  steigt  bei  neun  Minuten  wieder  an.  C.  Mm, 

Rud.  Ditmar:  Vergleichende  Vulkanisationsstudien  mit  Kau- 
tschucksorten  von  verschiedenem  Harzgehalt.  (Gummi-Ztg.  1906,  2ft 
918.)  —  Es  wurde  festgestellt,  daß  ein  größerer  Harzgehalt,  solange  er  7*^/o  nicht 
überschreitet,  der  Heiß  Vulkanisation  nicht  schädlich  ist;  Harzgehalt  über  l^/o  beein- 
trächtigt aber  die  Vulkanisation.  Der  Vulkan isations Vorgang  wird  indessen  nicht  vm 
Harzgehalt  allein  beeinflußt,  sondern  es  spielt  auch  die  Herkunft  des  betreffendes 
Kautschuks  eine  große  Rolle.  c,  Mai 

Rud«  Ditmar:  Die  Beziehungen  zwischen  dem  spezifischen  Ge- 
wichte und  dem  Schwefelgehalt  im  bloß  mit  Schwefel  vulkanisierten 
Parakautschuk.  (Gummi-Ztg.  1906,  20,  733.)  —  Das  spezifische  Gewicht  liegt 
bei  einem  Schwefelgehalt  bis  30®/o  unter  1,  von  35**/o  an  über  1.  C.  Mai 

Rud.  Ditmar:  Über  den  Einfluß  von  Magnesia  usta  (schwer)  aaf 
die  Festigkeit  und  Elastizität  des  Kautschuks  bei  der  Heißvulkani- 
sation. (Gummi-Ztg.  1906,  20,  760.)  —  Im  allgemeinen  bewirkt  MagnesiaznsaU 
Verminderung  der  Elastizität  und  Vergrößerung  der  Harte  bei  heiß  vulkanisiertem 
Kautschuk.  C.  Mai 

Rud«  Ditmar:  Über  den  Einfluß  von  Magnesia  usta  (extra  leicht) 
auf  die  Festigkeit  und  Elastizität  des  Kautschuks  bei  der  Heifi* 
Vulkanisation.  (Gummi-Ztg.  1906,  20,  816.)  —  Zusatz  von  leichter  Magnesia 
usta  bewirkt  Vergrößerung  der  Elastizität  und  der  Härte,  während  schwere  Magnesia 
usta  in  geringen  Mengen  die  Elastizität  vermindert,  aber  die  Härte  vergrößert 

a  Mai 

Edgar  Herbst:  Kreide  in  vulkanisiertem  Kautschuk.  (Gummi-Zig- 
1906,  20,  891 — 892.)  —  Jeder  mit  technisch  überhaupt  in  Frage  kommenden  Mengen 
von  Kreide  vulkanisierte  Kautschuk  wird  nicht  nur  von  Salzsäure,  sondern  schon  von 
schwacher  Essigsäure  bis  10  ^'/o  und  bei  langer  Einwirkung  sogar  von  kohlensäuie- 
haltigem  Wasser  angegriffen.  C.  Mai 
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Werner  Eseh:  Zur  Kautschuk-Untersuchung.  (Gummi-Ztg.  1906, 
20,  919.)  —  Es  wird  ausgeführt,  daß  der  zur  Untersuchung  verwendete  Kautschuk, 
wenn  die  Analyse  für  andere  überhaupt  einen  Wert  haben  soll,  analog  der  allge- 
mein üblichen  Wäsche  und  Trocknung  vorbehandelt  sein  muß.  Der  Versuch,  die 
Kautschukharze  durch  nachträgliches  Auskochen  des  Acetonextraktes  mit  Wasser 
reinigen  zu  wollen,  ist  undurchführbar.  Die  Tiefenwirkung  des  Acetons  entspricht 
bei  rationell  voigenommenen  Harzbestimmungen  allen  berechtigten  Anforderungen. 

C.    Mai, 

B.  Wagner:  Zur  Bestimmung  des  Antimongehaltes  im  vulkani- 
sierten Kautschuk.  (Chem.-Ztg.  1906,  30,  638).  —  In  einem  Porzellantiegel 
werden  0,5 — 1  g  möglichst  fein  zerschnittenen  oder  geraspelten  Kautschuks  in  der 
fünffachen  Menge  eines  Gemisches  von  1  Teil  Natriumnitrit  und  4  Teilen  Kalium- 
karbonat gleichmäßig  verteilt  und  noch  mit  einer  3  mm  hohen  Schicht  des  Salzge- 
misches überdeckt.  Man  erhitzt  anfangs  gelinde  bei  bedecktem  Tiegel,  dann  stärker 
ohne  Deckel,  doch  so,  daß  die  entweichenden  Dämpfe  nicht  in  Brand  geraten,  schließ- 
lich bis  zum  Beginn  des  Schmelzens.  Nach  Zusatz  von  1 — 2  Messerspitzen  feinge- 
pulverten  Salpeters  wird  weiter  bis  zum  Schmelzen  erhitzt,  bis  jede  Spur  unverbrannter 
organischer  Substanz  entfernt  ist  Die  mit  Salzsäure  angesäuerte  wässerige  Lösung 
der  Schmelze  wird  zum  Sieden  erhitzt,  das  Filtrat  warm  mit  Schwefelwasserstoff  gefällt, 
der  Niederschlag  im  Asbestfilterrohr  gesammelt,  im  Kohlensäurestrome  getrocknet, 
g^lüht  und  als  Sb^Sg  gewogen.  Vermutet  man  noch  andere  Metalle,  so  sammelt 
man  den  Sulfidniederschlag  zuerst  auf  einem  Papierfilter,  lost  in  Schwefelammonium 
und  fällt  das  Filtrat  mit  Salzsäure.  C.  Mai, 

R*  Thal:  Die  Analyse  von  Ebonitgegenständen.  (Chem.-Ztg.  1906, 
80,  499 — 501.)  —  Die  dem  Ebonit  (Hartgummi)  anhaftende  Feuchtigkeit  ist  so  gering, 
daß  sie  bei  der  Berechnung  der  Untersuchungsergebnisse  vernachlässigt  werden  kann. 
Soll  trotzdem  getrocknet  werden,  so  genügt  zweistündiges  Trocknen  bei  100 — 105^; 
bei  längerem  Trocknen  findet  Gewichtserhöhung  infolge  Oxydation  statt  —  Asche: 
Etwa  1  g  werden  im  Porzellan tiegel  erst  vorsichtig,  dann  über  dem  Gebläse  erhitzt.  — 
Schwefel:  Etwa  0,6  g  werden  nach  und  nach  in  20  ccm  rauchende  Salpetersäure 
eingetragen;  das  150  ccm  fassende  Kölbchen  ist  dabei  leicht  hin  und  her  zu  be- 
wegen. Der  Kolben  wird  zuletzt  auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  bis  die  Flüssigkeit 
hellgelb  geworden  ist>  letztere  nach  der  Überführung  in  ein  Porzellanschälchen  ein- 
gedampft, das  Kölbchen  zweimal  mit  je  20  ccm  rauchender  Salpetersäure  nachgespült, 
die  Säure  bis  zum  Syrup  verdampft,  der  Rückstand  mit  5  g  eines  Gemisches  aus 
drei  Teilen  Salpeter  und  vier  Teilen  wasserfreier  Soda  zur  Trockene  gebracht,  ge- 
schmolzen, die  Schmelze  in  heißem  Wasser  gelöst  und  die  Schwefelsäure  mit  Chlor- 
baiyum  gefällt.  —  Probe  mit  rauchender  Salpetersäure:  0,5  g  werden  wie 
vorhin  mit  20  ccm  rauchender  Salpetersäure  behandelt,  die  abgekühlte  Lösung  in 
anen  Cylinder  oder  dergl.  gegossen  und  bei  durchfallendem  Licht  auf  Klarheit  ge- 
prüft Es  ist  dies  eine  sehr  empfehlenswerte  Vorprobe  auf  den  Aschengehalt;  die 
Lösung  ist  mehr  oder  weniger  trüb,  wenn  das  Ebonitmuster  mehr  als  0,6  ^/o  Asche 
enthält —  Nachweis  von  Kautschukharzen  und  Kautschuksurrogaten: 
Etwa  1  g  Ebonit  werden  in  einem  weithalsigen  Kolben  von  500  ccm  mit  100  ccm 
8^/o-iger  alkoholischer  Natronlauge  4  Stunden  am  Steigrohr  im  gelinden  Sieden  er- 
halten, durch  ein  bei  100 — 105®  getrocknetes  und  mit  Wasser  befeuchtetes  Filter 
gössen,  der  Ebonit  erst  im  Kolben,  dann  auf  dem  Filter  mit  heißem  Wasser  völlig 
ausgewaschen  und  samt  Filter  bei  100 — 105**  getrocknet.  Zu  dem  ermittelten  Gewicht 
des  Ebonits  werden  5,5^0  des  Trockenfiltergewichtes  zugezählt.  C.  Mai, 

Werner  Esch:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Terpene  und  der  Gutta- 
percha im  Jahre  1905.    (Chem.-Ztg.  1906,  80,  195—198.) 

K.  07.  15 
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Pierre  Lacollonge  in  Lyon:  Verfahren  zur  Herstellung  einer  hartgummi- 
fihnlichen  Masse.  D.R.P.  168078  vom  24.  Februar  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  705.)  —  Dm 
Verfahren  besteht  darin,  daB  man  eine  Mischung  Ton  Stearinteer  und  Ceresin  oder  Ozokoit 
eyent.  unter  Zusatz  yon  FüUmittehi  mit  Pikrinsäure  unter  beständigem  Rühren  erhitzt,  die  m 
erhaltene  Masse  durch  erwärmte  Walzen  hindurchführt  und  die  erhaltenen  Platten  einer  nodi- 
maligen  Erhitzung  unterwirft. 

The  Velyril  Company  Limited  in  London:  Verfahren  zur  Herstellung  eiset 
gummiartigen  Körpers  ans  nitriertem  Lein-  oder  Ricinusöl.  D.R.P.  168359 
yom  18.  März  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  749.)  —  Es  ist  bereits  bekannt,  einen  Gnmmienaix 
dadurch  herzustellen,  daß  man  yegetabilische  öle  nitriert  und  das  erhaltene  Nitrierprodflk 
dann  scharf  erhitzt.  Dieses  Präparat  zeigt  aber  bei  seiner  Verwendung  yerschiedene  Cbei- 
stände,  welche  nach  yorliegender  Erfindung  dadurch  beseitigt  werden,  da6  man  die  durefc 
Nitrieren  yom  Lein-  oder  Ricinusöl  erhaltenen  Produkte  zunächst  sorgfältig  auswäscht  und  sie 
dann  längere  Zeit  auf  ungefähr  180^  erhitzt.  A,  Oefker, 

MetaHlegieran^en  und  Metallgeräte. 

H.  Steinheil:  Anfechtbares  Eßgeschirr.  (Deutsche  med.  Wochenschr. 
1905,  31,  2064 — 2065.)  —  Verf.  hat  in  vielen  Haushaltungen  eine  bestimmte,  ganz 
billige  Art  von  Löffeln  gefunden,  die  leicht  brüchig  werden  und  abschmelzen  und  deo 
Speisen  so  leicht  Metallperlen  beimischen.  Das  Metall  der  Löffel  zeigte  folgende  Zo- 
sammensetzung:  Zinn  8 1,50  Vo,  Antimon  15,50  7o,  Kupfer  2,05  Vo,  Blei  0,85  ®/o,  Bmi 
Spur,  Nickel  u.  a.  0,10  **/o.  Wenn  auch  bei  normaler  Abnutzung  derartigen  Geschirr» 
keine  Gefahr  der  Gesundheitsschädigung  vorliegt,  so  bekommt  die  Frage  dodi  me 
andere  Bedeutung,  wenn  das  Metall  in  größerer  Menge  und  in  Form  von  Eömcheo 
eingeführt  wird  und  möglicherweise  Schädigungen  auf  chemischem  oder  mechanischem 
Wege  herbeiführt.  G.  Styiatag. 

Armin  Röhrig :  Lot  in  Sardinenbüchsen.  (Bericht  der  chemischen  Unter- 
suchungsanstalt  Leipzig  1905,  11.)  —  Das  Innenlot  einer  Büchse  für  ölsardinen  zeigte 
einen  Bleigehalt  von  57  Vo.  C.  Müi 

F.  A«  Norton:  Entfärbung  von  in  Zinn  aufbewahrten  Früchten 
und  Vegetabilien.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1503— 1508.)  —  Bei 
verschiedenen  in  Blechbüchsen  aufbewahrten  Konserven  hatten  sich  sowohl  auf  d« 
Innenwand  der  Büchse,  wie  auf  dem  Inhalt  braune  Ablagerungen  gezeigt,  deren  Unter- 
suchung das  Vorliegen  von  Zinnsulfid  ergab.  Bei  Birnen  wurde  festgestellt,  daß  sie 
Sulfite  enthielten,  aus  denen  unter  Mitwirkung  der  Fruchtsäuren  bei  der  Berührang 
mit  dem  Zinn  Schwefelwasserstoff  bezw.  Zinnsulfid  entstanden  war.  Bei  Erbsen  war 
die  Bildung  der  letzteren  auf  die  Einwirkung  gespannten  Dampfes  von  240®  während 
55  Minuten  bei  der  Herstellung  zurückzuführen,  wobei  durch  Zersetzung  von  EiweiÄ- 
Substanzen  Schwefelwasserstoff  entstanden  war.  Es  wurde  femer  festgestellt,  daß  au$ 
freiem  Schwefeldioxyd  sowie  aus  Natriumsulfit  in  Gegenwart  von  Essig-,  Milch-,  Wein-, 
Citronensäure  bei  der  Berührung  mit  Zinn  sofort  Zinnsulfid  entsteht,  während  die? 
mit  Natriumsulfit  für  sich  ohne  Säuren  nicht  der  Fall  ist  Es  ergibt  sich  daraus,  da& 
Sulfite  zur  Haltbarmachung  sauerer  Früchte  u.  s.  w.,  die  in  Blechbüchsen  hergestellt 
oder  aufbewahrt  werden  sollen,  nicht  verwendbar  sind.  Ferner  ist  ein  Oberschuß  Ton 
Lötmittel  und  die  Verwendung  stark  bleihaltigen  Lotes  zu  vermeiden  und  die  Zeit- 
dauer der  Sterilisation  soll  so  kurz  wie  möglich  sein.  C.  Mai, 

Carlo  Formenti:  Analyse  des  Aluminiums  und  seiner  hauptsäch- 
lichen Legierungen.  ^Boll.  Chim.  Farm.  1905,  44,  661—675.)  — Unter  Hin- 
weis auf  die  von  ihm  verfaßte  Monographie  (L'alluminio  1899)  bespricht  Verf.  die 
Probeentnahme  und  die  Untersuchung  von  käuflichem  Aluminium.    Zehn  verschiedene 
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Proben  von  Aluminiumplatten,  -draht  etc.  ergaben  ein  spezifisches  Gewicht  von  2,69 
bis  2,73,  einen  Aluminium-Gehalt  von  98,33 — 99,58,  einen  Eisen-Gehalt  von  0,22 
bis  0,624  und  einen  Silicium-Gehalt  von  0,103—1,17^0.  Die  Verteilung  von  Silicium 
im  Aluminium  hat  auf  die  Dauerhaftigkeit  und  praktische  Verwendbarkeit  des  letzteren 
besonderen  Einfluß.  Verf.  gibt  sodann  die  Zusammensetzung  verschiedener  Aluminium- 
bronzen (Gold-,  Stahl-,  Säurebronze  etc.)  an.  Zur  Analyse  selbst  werden  3 — 4  g  Dreh- 
späne mit  verdünnter  Salpetersäure  behandelt,  die  Lösung  eingedampft,  mit  Schwefel- 
säure angesäuert,  mit  Wasser  verdünnt,  und  im  Rückstand  das  Silicium,  im  Filtrat  das 
Kupfer  (elektrolytisch)  und  aus  der  Differenz  oder  durch  Behandlung  mit  Ammoniak 
das  Aluminium  bestimmt.  In  ähnlicher  Weise  verfährt  man  bei  der'  Untersuchung 
von  Aluminiummessing,  während  man  Magnalium  folgendermaßen  prüft:  1  g  Späne 
werden  mit  dem  Säuregemisch  von  Otis-Handy  (Berg-Hüttenm.  Ztg.  1897)  behandelt, 
im  Rückstand  verbleibt  Silicium  und  im  Filtrat  wird  Kupfer  durch  Schwefelwasserstoff 
gefällt  Das  Filtrat  hiervon  wird  auf  300  ccm  aufgefüllt,  100  ccm  desselben  werden 
aufgekocht  und  darin  nach  dem  Erkalten  das  Eisen  volumetrisch  ermittelt.  Auch 
die  übrigen  200  ccm  kocht  man  auf,  oxydiert  mit  wenig  Bromwasser,  neutralisiert 
nach  dem  Abkühlen  mit  Ammoniak  und  erhitzt  nach  Zusatz  von  30  ccm  einer 
konzentrierten  Ammoniumacetatlösung.  Im  Filtrat  des  so  gefällten  Aluminiums  fällt 
man  dann  das  Magnesium  mit  Natriumphosphat.  Wegen  der  anderen  Legierungen 
des  Aluminiums,  wie  Ferroaluminium,  Argen  tan  etc.  verweist  Verf.  auf  die  Literatur. 

W,  Ro*h. 
U.  Stockmeier :  Fortschritte  der  chemischen  Metallbearbeitung  und  ver- 
wandter Zweige.    (Chem.Ztg.  1906,  80,  343—346.) 

Papier  und  Gespinstfasern. 

Octave  Leeomte:  Verfahren,  das  die  Fäden  der  verschiedenen 
Fasern  in  den  gemischten  Geweben  zu  unterscheiden  und  mit  dem 
Fadenzähler  zu  zählen  erlaubt.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1906,  [6]  24, 
447 — 450.)  —  Das  Verfahren  beruht  darauf,  daß  die  Seide  eine  amidogene  Gruppe 
enthält,  die  diazotierbar  ist  und  sich  dann  mit  Phenolen  färben  läßt,  während  sich 
Wolle  infolge  ihres  Schwefelgehaltes  mit  alkalischer  Bleilösung  schwarz  färbt;  Pflanzen- 
faser bleibt  ungefärbt.  —  Erforderlieh  sind  folgende  Reagentien:  1.  Salpetersäure; 
100  g  reine  Salpetersäure  zu  1  Liter  aufgefüllt.  2.  Natriumnitritlösung,  5®/o-ig.  3.  Al- 
kalische Naphtol-Natriumplumbitlösung;  50  g  Ätznatron  werden  in  500  ccm  Wasser 
gelöst,  unter  Umrühren  allmählich  2ö  g  Bleiessig,  der  mit  300  ccm  Wasser  verdünnt 
ist^  zugefügt,  nach  dem  Klarwerden  5  g  /J-Naphtol  zugesetzt,  bis  zur  Lösung  ge- 
schüttelt und  zu  1  Liter  aufgefüllt.  Die  Lösung  ist  vor  Licht  geschützt  aufzube- 
wahren. 4.  Alkalische  Resorcin-Natriumplumbitlösung;  mit  2  g  Resorcin  an  Stelle 
von  5  g  Naphtol  wie  vorstehende  Lösung  herzustellen  und  aufzubewahren.  5.  Ver- 
dünnte Salzsäure;  5  g  reine  Salzsäure  zu  1  Liter  aufgefüllt.  —  1  qdni  des  zu  prüfenden 
Gewebes  wird  mit  einem  Glasstab  in  30  ccm  der  verdünnten  Salpetersäure  eingetaucht ; 
innerhalb  ^  Minuten  werden  darauf  allmählich  unter  fortwährendem  Rühren  und  Drücken 
30  ccm  Natriumnitritlösung  zugesetzt,  das  Gewebe  nach  10  Minuten  in  eine  Schale 
mit  5  Liter  gewöhnlichen  Wassers  gebracht  und  nach  2  Minuten  langem  Auswaschen 
in  zwei  Teile  zerschnitten.  Der  eine  Teil  kommt  darauf  in  ein  Gefäß  mit  40  ccm 
der  Naphtol-  und  der  andere  Teil  in  ein  solches  mit  40  ccm  der  Resorcin-Natrium- 
plumbitlösung, deren  Temperatur  20°  nicht  übersteigen  darf.  Man  rührt  und  preßt 
eine  Minute  lang  mit  dem  Glasstab,  wäscht  dann  die  Gewebstücke  15  Minuten  unter 
fließendem  Wasser,  bringt  sie  5  Minuten  lang  in  100  ccm  der  verdünnten  Salzsäure, 
drückt  sie  aus,  wäscht  sie  eine  Stunde  lang  in  fließendem  Wasser,  preßt  sie  zwischen 
Filtrierpapier  und  trocknet  sie  im  Dunkeln.  —  In  dem  mit  Naphtol  behandelten 
Gewebestück  erscheinen  alsdann  die  Seidenfäden  rosarot,  die  Wolle  schwarz,  Pflanzen- 

15* 


228  Referate.  -  Papier  und  Gespinstfasern.        [?MSf: ^u-^gSSSS 


fasern  weiß;  in  dem  mit  Resorcin  behandelten  Stück  sind  die  Seidenfäden  orange, 
die  Wolle  schwarz  und  die  Pflanzenfasern  weiß.  —  Mit  Hilfe  des  Fadenzähkis 
können  dann  die  Fäden  in  Kette  und  Schuß  leicht  unterschieden  und  gezählt  werden. 

H.  Kreis:  Bestimmung  von  Stärke  in  Seide.  (Bericht  des  kantonalen 
chemischen  Laboratoriums  Basel-Stadt  1905,  33 — 34.)  —  Zar  Bestimmung  von  Stärke 
in  japanischen  Seidenabfällen  wurden  10  g  einer  kleingeschnittenen  DurcfaschDitt«- 
probe  durch  Kochen  mit  150  ccm  S^o-iger  alkoholischer  Kalilauge  am  Rückfluß 
kühler  aufgelöst,  nach  Zusatz  von  150  ccm  Alkohol  heiß  durch  einen  Gooch- Tiegel 
filtriert,  der  Filterrückstand  viermal  mit  kochendem  Alkohol  ausgewaschen,  durch  Er- 
hitzen mit  verdünnter  Salzsäure  verzuckert  und  die  Starke  als  Gljkose  nach  Allihn 
bestimmt.     Es  fanden  sich  in  verschiedenen  Mustern  bis  zu  4,4  ^/o  Starke.    C.  Mai. 

Richard  Loewenthal:  Neuerungen  auf  dem  Gebiete  der  chemischen  Tech- 
nologie der  Spinnfasern.     (Chem.-Ztg.  1906,  80,  629—631.) 

A.  Miiller-Jakobs :  Über  Anwendung  der  Amide  höherer  Fettsäuren  znr 
Papierleimung.     (Zeitschr.  angew.  Chem.  1905,  18,  1141—1143.) 

Patente. 

Werschen-Weißenfelser  Brannkohlen-Aktien-Gesellschaft  in  Halle  a.  S.:  Ver- 
fahren zum  Aufschließen  von  pflanzlichen  Stoffen  aller  Art,  z.  B.  Stroh, 
Holz  u.  8.  w.  für  die  Papierfabrikation.  D.R.P.  166411  vom  18.  Februar  1904.  iPaieat- 
blatt  1906,  27.  388.)  —  Zum  AufschlieBen  pflanzlicher  Stoffe  aller  Art,  z.  B.  Stroh,  Holz  o.  s.  t. 
fflr  die  Zwecke  der  Papierfabrikation  werden  gemftß  vorliegender  Erfindung  Ereosotnatrti 
oder  -kali  und  ähnliche,  bei  der  Behandlung  oder  Destillation  von  Teeren  verschiedener  Ab- 
kunft mit  Natron-  oder  Kalilauge  entstehende  Produkte  verwendet. 

ViMO  Drewsen  in  New  York:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Zellstoff 
für  die  Papierfabrikation  aus  Maisstielen,  Zuckerrohr  und  ähnlichen  mark- 
reichen Pflanzenstengeln.   D.R.P.  170009  vom  10.  Juli  1904.  (Patentbl.  1906,27.1075.) 

—  Zwecks  Herstellung  von  Zellstoff  für  die  Papierfabrikation  aus  Maistielen,  Zuckerrohr  und 
ähnlichen  markreichen  Pflanzenstengeln  werden  diese  nach  entsprechender  Zerkleinerung  ohiie 
vorherige  Scheidung  ihrer  Bestandteile  mit  einer  einzigen  Aufschlußflüssigkeit,  vorteilhaft  In- 
kali,  in  einer  fär  die  Aufschließung  sowohl  des  Markes  als  der  Stengelrinde  gentlgenden  Stirke 
nur  einmal  gekocht,  worauf  nach  eventueller  Entfernung  der  bei  der  Kochung  nicht  aoge- 
griffenen  Teile,  auf  Sieben  oder  durchlochten  Platten  von  entsprechender  Maschen-  und  Sdilitz- 
weite  die  Trennung  der  Rinden  von  den  Markzellen  in  bekannter  Weise  erfolgt. 

Chr.  Knab  in  Mtlnchberg  i.  B. :  Verfahren  zur  Herstellung  saugfähiger 
Papiere.  D.R.P.  166657  vom  7.  März  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  389.)  —  Die  Herstelliag 
von  Löschpapier,  Fließpapier,  Kopierpapier  u.  dergl.  nach  den  allgemein  üblichen  Yerfabrea 
ist  verhältnismäßig  teuer,  weil  sich  nur  besondere,  teuere  Rohstoffe  fär  diesen  Zweck  y&- 
wenden  lassen.  Die  vorliegende  Erfindung  betrifft  nun  ein  Verfahren,  welches  ermöglicht, 
gewöhnlichem,  vegetabilisch  geleimten  Papier  denselben  Charakter  zu  verleihen,  wie  ihn  die 
eingangs  erwähnten  Papiere  besitzen.  —  Dieses  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  Pack-, 
Druck-,  Schreib-,  Kartonpapier  u.  s.  w.  durch  Behandlung  mit  kaustischer  Soda  und  ähnlich 
wirkenden  Laugen  entleimt  und  auflockert  und  dann,  nachdem  man  es  einige  Zeit  der  Roh« 
überlassen  hat,  durch  ein  Seifenbad  zieht  und  durch  weiteres  Nachwaschen  reinigt. 

Dr.  Alexander  Mitscherlich  in  Freiburg  i.  B.  Verfahren  zur  Herstellung  von 
Panierleim  (Gerbleim).  D.R.P.  169408  vom  2.  Dezember  1903.    (Patentbl.  1906,  27,  105^.) 

—  Die  Erfindung  betrifft  ein  Verfahren  zur  Herstellung  von  Papierleim  aus  Hornsubstani 
mittels  Sulfitablaugen.  Dieses  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  die  Hornsubstanz  unter  100* 
in  einem  mit  überschüssiger  Soda  hergestellten  Harzleim  löst.  Hierbei  löst  sich  alles  Hern 
auf,  und  wird  in  fällbares  Hörn  mit  vorzüglichen  Eigenschaften  für  die  Papierfabrikation  um- 
gewandelt. Diese  Lösung  wird  dann  mit  der  Sulfitablauge  gemengt,  in  welcher  die  nachteilig« 
Wirkung  des  Kalks  durch  (ilaubersalz,  das  die  Bildung  von  schwefelsaurem  Kalk  veranlaß, 
beseitigt  wird  und  in  welcher  die  schwefilge  Säure  durch  Soda  zurückgehalten  wird. 

Dr.  Alexander  Mitscherlich  in  Freiburg  i.  B.:  Verfahren  zur  Herstellung 
von  Papierleim  (Gerb leim).  D.R.P.  169409  vom  5.  November  1904.  Zusatz  zum  Patent« 
169408  vom  2.  Dezember  1903.    (Patentbl.  1906,  27,  1058.)  —  Das  Verfahren  zur  Herstellung 


?lb™J?i907.]  Referate.  —  Zündwaren.  229 


Ton  Papierleim  (Gerbleim)  nach  Patent  169408  wird  gemäß  vorliegender  Erfindung  dabin  ab- 
geändert, daß  den  Lösungen  der  Ausgangsmaterialien,  namentlich  dem  Harzleim,  der  Sulfit- 
ablauge und  dem  Gerbleim  Zink,  am  besten  in  Form  von  feinem  Zinkmetallpulver,  zugesetzt 
wird,  zum  Zweck  eine  hellere  Färbung  des  Papierleims  zu  erzielen  bezw.  die  helle  Färbung 
desselben  zu  erhalten.  A.  Oelker. 

Zündwaren. 

A.  Siemens:    Untersuchungen    über   roten    Phosphor.     (Arb.  a.  d. 
Kaiserl.  Ges.-Amt  1906,  24,  264—300.)  —  Durch  das  Gesetz  vom  10.  Mai  1903  ist 
die  Verwendung  von  giftigem  gelben  Phosphor  in  der  Zündholzindustrie  ausgeschlossen. 
Es  ist  nun   behauptet   worden,   daß   roter  Phosphor   durch    die  Erschütterungen  beim 
Jransport   zum  Teil  in  gelben  Phosphor   umgewandelt  werde.     Verf.  zeigt,   daß  nach 
dem  Stande   unserer  Kenntnisse   von   dem  Phasengleichgewicht  zwischen  gelbem  und 
rotem  Phosphor   die  Frage,   ob   roter  Phosphor   durch  einfaches   längeres  Erschüttern 
teilweise  in  gelben  Phosphor  übergehen  kann,   verneint  werden  muß.     Es  wurde  aber 
auch  durch  Versuche  nachgewiesen,   daß  der  rote  Phosphor   durch  Erschütterung  und 
Verreibung   (mit  Glasperlen,  Toukugeln,    Granaten)    lediglich   in   einen  feineren  Ver- 
teiloDgszustand  übergeführt,  nicht  aber  in  gelben  Phosphor  umgewandelt  wird.    Dieser 
femer  verteilte    rote  Phosphor   ist  löslicher  und  reaktionsfähiger  als  der  ursprüngliche 
rote  Phosphor.  —    Die  Versuchsergebnisse   von  Jungfleisch   (Compt    rend.    1905, 
140,  444),   wonach  das  Leuchten  des  Phosphors  der  Oxydation  eines  sehr  flüchtigen 
niederen  Oxjdes   des    Phosphors   zugeschrieben    werden   muß,   kötinten   vom  Verf.  in 
jeder  Beziehung  bestätigt   und   auf   den    roten  Phosphor  ausgedehnt  werden,  der  sich 
ganz  analog  verhält.     Der  einzige  Unterschied  besteht  darin,   daß,   während   bei  dem 
gelben  Phosphor  Zimmertemperatur  für  das  Eintreten    der  Reaktion   genügt,   der  rote 
Phosphor   hierzu   auf  90^   erwärmt   werden    muß,    da  seine   Reaktionsgeschwindigkeit 
ei-st  bei  90®  so   groß   ist  wie   die   des  gelben   bei   Zimmertemperatur.  —  Auch    die 
Leuchterscheinung  bei  der  Mitscherlich'schen  Probe   muß  auf  das  Vorhandensein 
eines  leichtflüchtigen  Oxydes   zurückgeführt  werden.     Bei  der  Prüfung   von  Handels- 
proben des  roten  Phosphors   ergab  die  Mitsch  erlich'sche  Methode   bei   einem  Teil 
ein  negatives,  bei  dem  übrigen  ein  positives  Resultat;  jedoch  zeigte  sich,  daß  gewisse 
Bedingungen   eingehalten   werden    müssen,    um    die   Leuchterscheinung  hervorzurufen, 
andererseits  aber  ließ  sich  feststellen,  daß  unter  Umständen  (bei  schnellem  Aufkochen 
der  den  Phosphor   enthaltenden   Flüssigkeit)   jeder   rote  Phosphor   zum   Leuchten   zu 
bringen  ist     Die  Mit  scher  lich'sche  Probe   kann  daher  nicht  eindeutig   zur  Unter- 
scheidung  von   gelbem   und   rotem  Phosphor  dienen,    wenn    man   auch  betonen  muß, 
daß  die  allergeringsten  Spuren  gelben  Phosphors  wahrscheinlich  ein  viel  andauernderes 
Leuchten  liefern  als  der  feinst  verteilte  rote  Phosphor;  die  Brauchbarkeit  der  Mitscher- 
lich'schen Probe  in  der  forensischen  Praxis   wird  daher  nicht  beeinträchtigt.  —   Die 
Bemühungen  des  Verf.s'  eine  geeignete  Methode  auszuarbeiten,    die  weniger  empfind- 
lich ist,  als  die  Mit  seh  er  lich'sche,  und  die  Möglichkeit  bietet,  roten  Handelsphos- 
phor auf  gelben  zu  prüfen,  führten  nach  zahlreichen  Versuchen  zu  folgender  Vorschrift: 
5  g  roter  Phosphor  werden  in  einem  Erlenmeyer-Kolben  am  Rückflußkühler  in  einem 
kochenden  Wasserbade  eine  halbe  Stunde  lang  mit  150  ccm  Benzol  ausgezogen.    Nach 
dem  Erkalten   der  von  dem  roten  Phosphor  abfiltrierten  Lösung   wird    zu  1  ccm   im 
Reagensrohr  1  ccm  ammoniakalische  Silberlösung  (1,7  g  Sibernitrat  in  100  ccm  Am- 
moniaklösung vom  spez.  Gewicht  0,992)  zugegeben  und  nach  kräftigem  Umschütteln 
geprüft,  ob  Reaktion,  d.  h.  Färbung  eingetreten  ist.     Das  Auftreten  einer  rein  gelben 
Färbung  ist   noch   nicht   als  Anzeichen   dafür   anzusehen,   daß   gelber  Phosphor  vor- 
handen war;   hierauf  wird  man  vielmehr   erst   schließen    können,    wenn   eine   rötliche 
oder  dunkelbraune  Färbung  oder  ein  Niederschlag  sofort  nach  dem  Umschütteln  ent- 
steht.   Die  stets  eintretende  schwache  Gelbfärbung  nimmt  nach  längerem  Stehen  all- 
mählich zu,  geht  durch  Rot  in  Braun  über;  schließlich  scheidet  sich  ein  Niederschlag 
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aus.     Es  darf  daher  nur  die  während   der  ersten  halben  Stunde  eintretende  Reaktion 
als  maßgebend  erachtet  werden.  G.  Sanmta^, 

Wladimir  Jettel:Die  ZQndwarenfabrikation  in  den  Jahren  1903  und  1901 
(Cheni.-Ztg.  1905,  29,  243—245.) 

Patente. 

Chemische  Fabrik  Griesheim-Elektron  in  Frankfurt  a'M. :  Verfahren  zor  Her- 
stellung leicht  entzündlicher  Phosphorzündhölzer.  D.R.P.  157382  vom  4.  Juli 
19o3.  (Patentbl.  1905,  26,  197.)  —  Die  Erfindung  beruht  auf  der  Beobachtung,  daß  sich  diä 
Phosphorsuboxyd  (P4O;  vergl.  Annal.  Bd.  310,  S.  53  und  Bd.  314,  S.  259),  welches  leicht  oni 
billig  durch  Auflösen  von  gelbem  Phosphor  iu  Tetrachlorkohlenstoff  und  Einleiten  von  ge- 
trockneter Luft  in  die  schwach  erwärmte  Lösung  als  äußerst  feines  gelbes  Pulver  erhiltcD 
werden  kann,  besonders  gut  als  Ersatz  für  roten  Phosphor  bei  der  Herstellung  von  Zfind* 
hölzern  verwenden  läßt.  Das  Verfahren  besteht  demgemäß  darin,  daß  man  den  zur  Herstellmg 
von  Zündhölzeiii  üblichen  Massen  aus  Kaliumchlorat,  Füll-  und  Bindemitteln  etc.  Phosphor 
suboxyd  zusetzt.  Vor  den  schon  zu  demselben  Zweck  verwendeten  Schwefelphosphorverhifi- 
dungen  hat  das  Phosphorsuboxyd  den  Vorzug,  daß  es  sich  mit  Wasser  selbst  beun  Koehea 
nicht  zersetzt. 

Dr.  Robert  Gans  in  Pankow  b.  Berlin:  Verfahren  zur  Darstellung  einer 
phosphorartigen  Zündmasse  für  Streichhölzer.  D.R.P.  157424  vom  14.  Janav 
1908  (Patentbl.  1905,  26,  875).  —  Die  bisherigen  phosphorfreien  Zündhölzer  leiden  an  den 
Übelständen,  daß  sie  entweder  explosionsartig  verbrennen  oder  daß  sie  als  Ersatzmittel  för 
den  Phosphor  giftiger  Beimengungen  bedürfen,  oder  daß  die  zu  ihrer  Herstellung  erforderlieheii 
Tunken  wenig  haltbar«  sind.  —  Alle  diese  Übelstände  sollen  durch  das  vorliegende  VerfafareD 
vermieden  werden,  welches  im  wesentlichen  darin  besteht,  daß  einem  Sauerstoff  leicht  ab- 
gebenden Stoffe  die  durch  Druck,  trockene  oder  feuchte  Wärme  erhaltenen  Umsetzungsprodnkte 
von  Schwefel  mit  einem  Salze  oder  mehreren  Salzen  der  Polythionsäuren  (Di-.  Tri-,  Tetn-. 
Pentat hionnäure)  oder  mit  Salzen  der  Säuren ,  welche  durch  Oxydation  aus  den  genanntea 
Säuren  oder  der  Thioschwefelsäure  oder  aus  deren  Salzen  entstehen,  zugemischt  werden. 

R.  C.  J.  Falck  in  Hellerup  bei  Kopenhagen:  Verfahren  zur  Herstellnng  von 
Zündhölzern  aus  Tannen-  oder  Fichtenholz.  D.R.P.  162025  vom  10.  Man  1&03. 
(Patentbl.  1905,  26,  1273.)  —  Um  Tannen-  oder  Fichtenholz  für  die  Herstellung  von  Zfiod- 
hölzern  geeignet  zu  machen,  imprägniert  man  den  rohen  Holzdraht  mit  einer  aus  Benziit 
Terpentin  und  Wasser  bestehenden  Emulsion. 

Chemische  Fabrik  Griesheim -Elektron  in  Frankfurt  a.  M.:  Verfahren  zur  Her- 
stellung einer  nicht  giftigen  Zündmasse  für  Streichhölzer.  D.ILP  16307^^ 
vom  80  Januar  1903.  (Patentbl.  1905,  26.  15//.)  —  Zur  Herstellung  der  Zündmasse  werden 
Phosphortrisulfid  (P^Sa),  Triphosphorhexasulfid  (PaS«)  und  Phosphorpentasulfid  (PjSs)  ver- 
wendet. Diese  Körper  können  nicht  nur  vollkommen  frei  von  gelbem  Phosphor  hergestellt 
werden,  sondern  sie  zersetzen  sich  auch  beim  Aufbewahren  niemals  unter  Abscheidnng  vo& 
gelbem  Phosphor.  —  Das  Verfahren  beruht  nun  auf  der  Be(»bachtung,  daß  die  oben  genannten 
Körper  erst  bei  Temperaturen  über  30°  C.  in  beträchtlicher  Menge  durch  Wasser  zenietit 
werden.  Sorgt  man  dafür,  daß  die  Temperatur  der  Masse  stets  unter  30^  bleibt,  so  lassen 
sich  gute  haltbare  Hölzer  herstellen.  Am  leichtesten  ist  das  Verarbeiten  von  ZOndmaBses. 
die  mit  Gummi  oder  Dextrin  bezw.  mit  Gemengen  dieser  mit  Leim  hergestellt  sind,  da  solcke 
Massen  vollkommen  kalt  verarbeitet  werden  können.  Es  empfiehlt  sich,  die  aus  diesen 
Massen  hergestellten  Zündköpfe  durch  einen  dünnen  Fimisüberzug  zu  schützen,  da  die  Ent- 
zündbarkeit durch  die  Luftfeuchtigkeit  ungünstig  beeinflußt  wird. 

Walter  Bokmayer  in  Mödling  bei  Wien  und  Adolf  Swoboda  in  Wien:  Zfindmasse 
für  Zündhölzer  und  Wachskerzchen.  D.R.P.  166114  vom  9.  August  1904.  (Patent- 
blatt 1906,  27,  '219.)  —  Eine  auf  jeder  Reibfläche  entzündliche,  von  giftigem  Phosphor  iui<i 
Schwefel  freie  Zündmasse  für  Zündhölzer  und  Wachskerzchen  wird  erhalten,  wenn  man  einer  ans 
Kaliumchlorat,  Kaliumchromat,  amorphem  Phosphor,  Glaspulver  und  Bindemitteln  bestehen- 
den Grundmasse  ein  Gemisch  aus  3  Gew.  Teilen  gepulvertem  Kork,  15  Gew.  Teilen  Eisenmen- 
nige, 23  Gew.  Teilen  Mehl  und  40  Gew.  Teilen  kaltem  Wasser  zusetzt.  Die  so  erhaltene 
Zündmasse  .«ostattet  die  Herstellung  von  Zündhölzern  ohne  vorheriges  Austrocknen,  Vorwinnen 
und  Paraifinieren  des  Holzdrahts.  Außerdem  kann  diese  Masse  auf  kaltem  Wege  hergestellt 
werden,  so  daß  jede  Explosionsgefahr  ausgeschlossen  ist. 

J.  D.  Riedel,  A.  G.  in  Berlin:  Verfahren  zur  Darstellung  der  Polythion- 
säuren und  Sulfopolythionsäuren  für  die  Zwecke  der  Zündholzfabrikation. 
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D.R.P.  165090  vom  18.  April  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  99.)  —  Das  Verfahren  bezweckt  die 
Herstellang  der  gemäß  den  Patenten  105061  und  157242  zur  Herstellung  von  Zündmassen 
fflr  Zflndbölzer  empfohlenen  Puly-  und  Sulfopolvthionate.  Es  besteht  dann,  daß  man  auf  die 
ans  löslichen  unterschwefligsauren  Salzen  durch  Bariumsalze  oder  andere  als  Fällungsmittel 
brauchbare  Salze  gefällten  Thiosnlfate  Kupferoxydsalze,  event.  in  Gegenwart  fein  verteilten 
Schwefels  einwirken  läßt.  A.  Oelker. 


Ciesetse,  Gesetz -Entwürfe,  Terordnung^en  a.  %•  w., 
Geriehts  -  Rntseheidungen. 

Fleisch,  FleLschwaren  und  diätetische  Nährmittel« 

Deutsches  Reich»  Bandesrats-Bekanntmachiing  vom  24.  Januar  1907,  betr.  d  i  e 
Gebühren  für  die  Untersuchung  des  in  das  Zollinland  eingehenden  Fleisches. 
HReichsanzeiger  No.  22  vom  25.  Januar  1907.)  —  Auf  Grund  des  §  22  Nr.  3  des  Gesetzes  betr. 
die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  vom  3.  Juni  1900  (Reichsgesetzblatt  8.  547)  hat  der 
Bundesrat  beschlossen:  Die  Bekanntmachung  betr.  die  Gebührenordnung  für  die  Untersuchung 
des  in  das  Zollinland  eingehenden  Fleisches,  vom  12.  Juli  1902  (Zentralblatt  für  das  Deutsche 
Reich  S.  238')  wird  bis  auf  weiteres  abgeändert,  wie  folgt: 

I.  §  2  Absatz  1  erhält  folgende  neue  Fassung: 

.Die  Gebühren  betragen,  abgesehen  von  den  in  den  §§  4  und  6  für  besondere  Unter- 
suchungen festgesetzten  Gebühren, 

A,  bei  frischem  Fleische: 

1.  für  ein  Stück  Rindvieh  (ausschließlich  Kälber)  oder  ein  Renntier  1,50  ^ 

2.  für  ein  Kalb 0,50  , 

3.  für  ein  Schwein  oder  Wildschwein 0,60  . 

4.  für  ein  Schaf  oder  eine  Ziege 0,40  , 

5.  für  ein  Pferd  oder  ein  anderes  Tier  des  Einhufergeschlechtes  (Esel, 
Maultier,  Maulesel) 3,00  , 

B.  bei  zubereitetem  Fleische  (ausgenommen  Fett): 

6.  von  Därmen  für  jedes  Kilogramm 0,005 , 

7.  von  Speck  für  jedes  Kilogramm 0,01    . 

8.  von  sonstigem  zubereitetem  Fleische  für  jedes  Kilogramm   .    .    .    0,02    , 

II.  Die  im  §  4  Absatz  1  No.  1  festgesetzte  Gebühr  für  die  Untersuchung  eines  ganzen 
Schweines  oder  Wildschweines  (auf  Trichinen)  wird  auf  0,75  Ji  herabgesetzt. 

ÜI.  Die  im  g  5  Absatz  1  Satz  1  festgesetzte  Gebühr  für  die  chemische  Untersuchung  von 
zubereitetem  Fett,  einschließlich  der  Vorprüfung,  wird  auf  0,005  Ji  für  jedes  Kilo- 
gramm einer  gleichartigen  Sendung  herabgesetzt. 
Diese  Bekanntmachung  tritt  am  15.  Februar  1907  in  Kraft. 

Butter,  Speisefette  und  öle« 

Preufien«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Kammergerichts  vom  18.  September 
1906  betr.  Verkauf  von  Margarine.  (AS.  375.  06.)  (Nach  einer  Abschrift  des  Ur- 
teils.) —  In  der  Strafsache  gegen  1.  den  Kaufmann  L.  in  B.,  2.  den  Händler  F.  in  B.  wegen 
Übertretung  des  Margarinegeaetzes  hat  auf  die  von  den  Angeklagten  gegen  das 
Urteil  der  Strafkammer  8  c  des  Königlichen  Landgerichts  I  in  Berlin  vom  17.  Mai  1906  ein- 
gelegte Revision  der  2.  Strafsenat  des  Königlichen  Kammergerichts  in  Berlin,  in  der 
Sitzung  vom  18.  September  19u6,  für  Recht  erkannt:  Auf  die  Revisionen  der  Angeklagten  wird 
das  Urteil  der  Strafkammer  8c  des  Königlichen  Landgerichts  I  Berlin  vom  17.  Mai  li^06  nebst 
Feststellungen  aufirehoben  und  die  Sache  zur  anderweitigen  Verhandlung  und  Entscheidung 
aach  Aber  die  Kosten  der  Revisionsinstanz  an  das  Berufungsgericht  zurückverwiesen. 

Gründe:  Die  Revisionen  der  Angeklagten,  die  Verletzung  des  Gesetzes  vom  15.  Juni 
1897,  bezw.  der  dazu  erlassenen  Bekanntmachung  vom  4.  Juli  1897  rügen,  mußten  zur  Auf- 
hebung des  angefochtenen  Urteils  führen. 

Von  dem  Berufungsgericht  ist  festgestellt,  daß  die  Angeklagten,  welche  in  ihren  in 
Berlin  gelegenen  (leschftften  Margarine  im  gewerbsmäßigen  Einzelverkäufe  verkaufen,  insbeson- 
dere Mohra- Margarine  aus  der  Mohr'schen  Margarinefabrik  in  Altena  vertreiben,  welche  in 
▼firfelformigen  HHlbpfundstücken,  umschlossen  von  einem  Faltkarton,  abgegeben  wird,  daß 
die  würfelförmigen  Faltkartons  (Original fabrikverpackung)  aber  nebst  anderem  Aufdruck  auf 
zwei  Seiten  die   Bezeichnung  Margarine   nur   m  Länge  von  5  ^'s  cm  tragen,   und   daß  die 

^)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  895. 
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Länge  (Höhe)  der  einzelnen  Seite  der  Kartons  nicht  ganz  7  cm  betrSgt.  —  Der  Berofmi^ 
richter  bezeichnet  nun  zunächst  den  Einwand  der  Angeklagten,  die  Inschrift  ,MaxgariB8* 
lasse  sich  in  der  geforderten  Form  und  Länge  —  in  einer  Einrahmung  von  15  cm  Länge  - 
nicht  auf  den  Wtlrfelkartons  anbringen,  als  verfehlt.  In  dieser  Beziehung  ist  dem  Bemfmigi- 
gericht  und  zwar  dahin  beizutreten,  daß,  wenn  die  Behauptung  der  Angeklagten  richtis  ist 
sich  daraus  ergibt,  daß  derartige  Kartons  sich  zur  Verwendung  als  Umhfillungen  beim  Yeikanf 
von  Margarine  nicht  eignen. 

Die  dagegen  gerichteten  Ausführungen  der  Revision  können  nicht  fQr  durchgreifeDd 
erachtet  werden.  Insbesondere  erscheint  eine  analoge  Anwendung  der  nach  der  Bekanit- 
machung  des  Reichskanzlers  vom  4.  Juli  1897  unter  No.  8  für  die  Bezeichnung  der  wlbfri- 
förmigen  Margarine- Stücke  selbst  erlassenen  Bestimmungen  auf  die  beim  Verkauf  verwendet« 
Umhüllungen,  für  welche  gerade  die  folgende  Vorschrift  unter  9  a.  a.  0.  erlassen  ist,  ange- 
schlossen. 

Ferner  ist  in  dem  Berufungsurteil  festgestellt^  daß  die  von  dem  Angeklagten  L.  verj 
kaufte  Margarine  auf  der  Kartonverpackung  zwar  den  aufgedruckten  Namen  des  L.  trug,  der 
Name  aber  nicht  in  unmittelbarer  Nähe  der  Bezeichnung  , Margarine*  stand,  vielmehr  dsToii 
8  bis  4  cm  entfernt  stand,  und  nach  Inhalt  des  Urteils  die  Feststellung  des  SchöffeogericbtB, 
daß  der  Name  des  Verkäufers  L.  nicht  unmittelbar  über,  unter  oder  neben  der  Inschrift  an- 
gebracht' war,  aufrecht  erhalten.  Soweit  in  dieser  Beziehung  ausreichende  Begründung  des 
Urteils  vermisst,  mithin  das  Fehlen  von  Kntscheidungsgründen  gerügt  wird,  ist  die  Rüge  pro- 
zessualer Natur  und  daher  nach  §  380  StP.O  zur  Begründung  des  Rechtsmittels  niät  ge- 
eignet. —  Nach  Inhalt  des  angefochtenen  Urteils  ist  nun  aber  weiter  von  der  Verteidigiug 
die  Behauptung  aufgestellt,  die  Margarine  werde  in  den  Geschäften  der  Angeklagten  in  der 
Weise  verkauft,  daß  um  jeden  Pappkarton  noch  lose  eine  Papierhülle  gelegt  werde,  welche 
die  in  Ziffer  9  der  Ausführungsverordnung  vorgesehenen  Inschriften  trage.  Diese  Behauptug 
ist  vom  Vordei richter  als  unerheblich  angesehen,  doch  kann  die  diest>eztlgliche  Begrflndimg 
des  Urteils  nicht  für  zutreffend  erachtet  werden.  In  der  Bekanntmachung  des  Reichskanzlei^ 
vom  4.  Juli  1897  ist  bei  der  Vorschrift  unter  No.  9  auf  die  Bestimmung  unter  No.  3  Satz  1 
verwiesen,  die  im  Anschluß  an  §  2  Abs.  1  des  Margarinegesetzes  vom  15.  Juni  1897  für  die 
äußeren  Umhüllungen,  in  welchen  Margarine  gewerbsmäßig  verkauft  oder  feilgehalten  wirl 
Vorschriften  gibt.  Es  ist  daher  anzunehmen,  daß  auch  bei  der  Bestimmung  unter  No.  9  a.a.O. 
an  die  beim  Einzelverkaufe  von  Margarine  verwendeten  äußeren  Umhüllungen  gedacht  ist 
Nun  läßt  sich  aber  nicht  sagen,  daß  eine  Papierhülle,  welche  beim  Verkaufe  um  den  Papp- 
karton gelegt  wird,  nicht  die  Eigenschaft  einer  äußeren  Umhüllung  habe.  Die  (irfinde,  ans 
welchen  der  Vorderrichter  einer  solchen  Papierhülle  jede  Bedeutung  abspricht,  erschein» 
nicht  überzeugend,  vollends  der  Erwägung  gegenüber,  daß  die  in  Rede  stehende  Vorschrift 
offenbar  zu  dem  Zweck  erlassen  ist,  jedem  Irrtum  des  Käufers  über  die  Art  der  Ware  tot- 
zubeugen.  Dieser  Zweck  wird  erreicht,  wenn  dem  Käufer  die  Ware  in  einer  üo[iha.ilang  mit 
einer  jeden  Irrtum  ausschließenden  Inschrift  übergeben  wird.  Wenn  daher  der  Vorderrichtor 
die  oben  gedachte  Behauptung  für  unbeachtlich  erklärt,  so  erscheint  diese  Annahme  nicht  frei 
von  Rechtsirrtum.  Es  hätte  vielmehr  erörtert  werden  müssen,  ob  beim  Verkauf  der  Pupp- 
karton in  einer  mit  der  vorgeschriebenen  Inschrift  und  Namensangabe  versehenen  PapierhüUe 
dem  Käufer  übergeben  ist.  Aus  diesen  Gründen  unterliegt  in  Gemäßheit  der  §$  393,  894  Sti'.O. 
das  angefochtene  Urteil  nebst  Feststellung  der  Aufhebung  und  die  Sache  der  Zurückverweisong 
in  die  Vorinstanz,  in  welcher  auch  über  die  Kosten  der  Revisionsinstanz  zu  entecheiden  sein  wird. 

Hamburg^.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Hanseatischen  Oberlandesgerichts 
zu  Hamburg  vom  23.  Juli  1906  betr.  Umhüllungen  für  Margarine.  (R.  II.  77  06.) 
(Nach  einer  Abschrift  des  Urteils.)  —  In  der  Strafsache  gegen  den  Brothändler  H.  in  H.  weges 
Übertretung  des  Margarinegesetzes  hat  auf  die  von  dem  Angeklagten  gef^en  das 
Urteil  der  Strafkammer  II  des  Landgerichte  Hamburg  vom  23.  Juli  1906  eingelegte  RevisioD 
der  Ferien-Strafäenat  des  Hanseatischen  Oberlandesgerichte  zu  Hamburg  in  der  oitzung  vom 
8.  September  1906  für  Recht  erkannt:  Die  Revision  wird  zurückgewiesen.  Angeklagter  hat 
die  Kosten  der  Revisionsinstanz  zu  tragen. 

Gründe:  Die  Strafkammer  hat  tatsächlich  festgestellt,  daß  der  Angeklagte  Vt  Pfond 
Marganne  in  Würfelform,  deren  äußere  Umhüllung  in  dem  bei  den  Akten  befindlichen  Karten^) 
bestand,  im  gewerbsmäßigen  Einzelverkaufe  abgegeben  hat.  Die  Umhüllung  enthielt  zwar 
mehrfach  deutlich  den  Aufdruck  , Margarine** ;  seine  Umrahmung  hatte  aber  nicht  die  Läoga 
von  15  cm.  Wenn  die  Strafkammer  im  Gegensatz  zu  dem  Urteile  der  Strafkammer  des  Land- 
gerichte Aurich  vom  29.  Januar  1906  und  den  Ausführungen  der  Vereinigung  deutscher  Mar- 
garinefabrikanten etc.  Ges.  m.  b  H.  vom  27.  Juni  1906  annimmt,  daß  Angeklagter  dadnrth 
gegen  die  Vorschriften  der  §§  2  und  18  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  und  gegen  die  Ziffern 
3  und  9  der  auf  Grund  des  §  12  No.  1  des  Gesetzes  erlassenen  Ausführungsbekanntmachoog 

1 )  Die  Seiten  des  Kartons  hatten  eine  Breite  von  je  7  V^  cm. 
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des  Bundesrates  verstoßen  habe,  so  kann  darin  eine  Gesetzesverletzung  nicht  gefunden  werden. 
Im  §  2  Abs.  3  des  Gesetzes  wird  vorgeschrieben,  daß  Margarine  im  gewerbsmäBigen  Einzel- 
verkaufe an  den  Käufer  in  einer  Umhüllung  abgegeben  werden  müsse,  auf  welcher  die  Inschrift 
Maricarine  mit  dem  Namen  oder  der  Firma  des  Verkäufers  angebracht  ist.  Die  Ausführungs- 
vorschriften zu  dieser  Gesetzessteile  sind  in  der  No.  9  der  Bekanntmachung  des  Bundesrates 
enthalten,  worin  unter  anderem  bestimmt  wird,  daß  die  beim  Einzelverkauf  verwendeten  Um- 
hüllungen die  Inschrift  , Margarine'  in  einer  nicht  unter  15  cm  langen  Umrahmung  tragen 
müssen.  Sollte  darüber,  daß  sich  die  Ziffer  9  auf  den  Abs.  3  des  §  2  bezieht,  nach  ihrem 
Wortlaute  noch  irgend  ein  Zweifel  sein,  so  würde  er  dadurch  gehoben  werden,  daß  in  einer 
Klammer  ausdrücklich  auf  jene  Gesetzesstelle  hingewiesen  ist.  Nun  will  der  Angeklagte  auf 
die  Umhüllung  von  Margarine  in  Würfelform  nicht  die  Ziffer  9,  sondern  die  Ziffer  8  der  Aus- 
fQhrangsbekannt machung  angewendet  wissen,  wo  allerdings  bestimmt  wird,  daß  für  die  Be- 
zeichnung der  würfelförmigen  Stücke  eine  Beschränkung  der  Größe,  Länge  und  Höhe  der  Um- 
rahmung nicht  stattfindet.  Aliein  diese  No.  8  befaßt  sich  ebensowenig  wie  der  in  ihr  in  Bezug 
genommene  §  2  Absatz  4  des  Gesetzes  mit  der  zu  verwendenden  Umhüllung  und  ihrer  In- 
schrift. Das  Gesetz  bestimmt  vielmehr  nur,  daß  geformte  Stücke  die  Würfelform  und  außer- 
dem die  eingepreßte  Inschrift  Miirgarine  haben  müssen.  In  Ausführung  dieser  Bestimmung 
verordnet  die  Ziffer  8  der  Bekanntmachung,  daß  die  Bezeichnung  der  wQrfelförmigeo  Stücke, 
d.  h.  also  die  in  Würfel  gepreßte  Margarine  selber,  auch  in  einer  Umrahmung  geschehen  darf, 
die  weniger  als  15  cm  lang  ist.  Daß  man  Margarine  in  Würfelform  beim  gewerbsmäßigen 
Einzelverkaufe  gegenüber  ungeformter  Margarine  insoweit  habe  privilegieren  wollen,  daß  ihre 
äußere  Umhüllung  von  den  Vorschriften  der  Ziffer  9  der  Bekann tmachnng  entbunden  sein 
solle,  daftir  fehlt  es  an  jedem  Anhalt  in  den  in  Frage  kommenden  Bestimmungen  und  auch 
an  jedem  inneren  Grunde.  Daß,  wie  die  Eingabe  der  Vereinigung  deutscher  Margarinefabri- 
kanten vom  27.  Juni  1906  annimmt,  nach  dem  Gesetze  vom  12.  Juli  1887  und  der  dazu  er- 
lassenen Ausführungsbekanntmachung  Margarine  in  Würfelform,  wenn  sie  in  einer  UmhüUung 
abgegeben  wurde,  von  der  Vorschrift,  daß  die  Umrahmung  der  Inschrift  15  cm  lang  sein 
müsse,  befreit  gewesen  sei,  kann  nicht  anerkannt  werden,  würde  aber  auch  hier,  wo  es  sich 
am  ein  anderes  Gesetz  und  eine  andere  Bekanntmachung  handelt,  nicht  in  Betracht  kommen. 
Da  die  Frage,  ob  die  für  die  Inschrift  der  Umhüllungen  gegebenen  Vorschriften,  auch  sofern 
es  sich  um  eine  Karton  Umhüllung  in  Würfelform  handelt,  zweckmäßig  sind  oder  nicht,  bei  der 
Klarheit  der  Vorschriften  für  die  Auslegung  ohne  Bedeutung  ist,  so  erweist  sich  der  erste 
Revisionsangriff  des  Angeklagten  als  unbegründet. 

Recht  ist  ihm  aber  darin  zu  geben,  daß  das  Urteil  eine  Verletzung  materieller  Rechts- 
normen, nämlich  der  §§  74  und  78  des  StrG.B.  enthält.  Die  Strafverfügung  legt  dem  Ange- 
klagten wegen  zweier  real  konkurrierender  Straftaten  eine  einzige  Strafe  von  3  Mk.  eventuell 
1  Tag  Haft  auf,  ohne  die  Vorschriften  über  die  Bestimmung  der  Strafe  bei  Realkonkurrenz 
ZQ  bähten.  Wenn  der  Angeklagte  gegenüber  dieser  Strafverfügung  den  Antrag  auf  gericht- 
liche Entscheidung  stellte,  sei  es  auch  mit  der  Erklärung,  daß  er  sich  nur  in  Ansehung  der 
einen  ihm  zur  Last  gelegten  Tat  für  beschwert  erachte,  so  wurde  damit  die  ganze  Strafver- 
f&gnng  außer  Kraft  gesetzt  und  es  erwuchsen  beide  Straftaten  zur  Entscheidung  des  Gerichts. 
Es  hätte  daher  für  jede  Straftat  die  Geldstrafe  besonders  bestimmt  werden  müssen,  wenn 
Angeklagter  in  beiden  Beziehungen  für  schuldig  erachtet  wurde.  Ein  Anlaß,  wegen  dieser 
Gesetzes  Verletzung  das  Urteil  aufzuheben  und  die  Sache  zur  Verhandlung  in  die  Vorinstanz 
zarflckzu weisen,  lag  jedoch  nicht  vor,  da  bei  der  Geringfügigkeit  der  erkannten  Strafe  von 
3  Mark  eventuell  1  Tag  Haft  der  Angeklagte  als  durch  die  Verletzung  beschweit  nicht  ange- 
sehen werden  kann.  Die  Kosten  der  Revisionsinstanz  trägt  der  Angeklagte  nach  §  505  der 
Str.P.O. 

Obst,  Beerenfrfiehte  und  Fruchtsäfte. 

Preufiem  Rechtsprechung.  Urteil  des  Kammergerichts  vom  9.  August  1906 
(2  S.  838-06)  betr.  Himbril.  (Nach  einer  Abschrift  des  Urteils.)  —  I.  In  der  Strafsache 
gfgen  den  Schankwirt  und  Malermeister  B.  zu  B.  wegen  NahrungsmittelverKehens ,  hat  auf 
die  von  dem  Angeklagten  B.  gegen  das  Urteil  des  Königlichen  Schöffengerichts  in  R.  vom 
21.  November  1905  eingelegte  Berufung  die  2.  Strafkammer  des  Königlichen  Landge- 
richts II  in  Berlin  (1  E.  0  13-06)  in  der  Sitzung  vom  30.  April  1906,  für  Recht  erkannt: 
Die  Berufong  wird  auf  Kosten  des  Angeklagten  B.  verworfen. 

6r finde:  Durch  das  angefochtene  Urteil  ist  der  Angeklagte  auf  Grund  der  Feststellung, 
^  er  zu  R.  wissentlich  nachgemachte  und  gefälschte  Genußmittel  „Himbril*  unter  Ver- 
Bchweigung  dieses  Umstandes  verkauft  und  feilgehalten  hat,  wegen  Vergehens  gegen  §  10  des 
Nahrimgsmittelgesetzes  vom  10.  Mai  1879  zu  30  Mark  Geldstrafe,  eventuell  sechs  Tagen  Ge- 
ftngnis  kostenpflichtig  verurteilt  worden.  Gegen  dieses  Urteil  hat  er  form-  und  fristgerecht 
Berafang  eingelegt.  Die  erneute  Haupfcverhandlung  hat  auf  Grund  der  Angaben  des  Angeklagten, 
der  eidlichen  Aussagen  der  Zeugen  £.  und  L.  sowie  der  eidlichen  Gutachten  der  Sachverstän- 
digen Dr.  J.  und  Gastwirt  W.  folgenden  Tatbestand  ergeben :  Der  Angeklagte  betrieb  im  Jahre 
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1905  zu  R.  eine  Schankwirtschaft.  Er  bezog  zum  Verkaufe  in  seiner  Wirtschaft  von  den  Fi* 
brikanten  H.  ein  Himbeerprfiparat ,  „üinibril''.  Dieses  ist  ein  dQnnfiüssiges  Gemenge  «b 
Wasser,  Zucker,  Kartoffelstäi  kt^syrup ,  mit  Zusatz  von  etwas  Himbeersaft  oder  HimbeerÜkir 
das  mit  Anilin  verfärbt  ist.  Es  nat  das  Aussehen  und  den  Geschmack  des  Iiimbeersyni|»s,  k 
nicht  gesundheitsschädlich  und  dient  als  Ersatz  fUr  Himbeersaft,  gegen  den  ^  im  Jahre  190b 
um  etwa  50  bis  60  Pfennig  für  das  Liter  billiger  gewesen  ist.  Dieses  Himbril  verabfolste  der 
Angeklagte  geständlich  öfters  seinen  Schankgästen  zu  einem  Glase  Weißbier,  wenn  sie,  ,eiiH 
Weiße  mit*  forderten,  ohne  sie  darauf  hinzuweisen,  daß  die  Zutat  Himbril,  nicht  Himbeersaft 
enthielt.  —  Dem  Wachtmeister  L.  ferner,  der  zu  Untersuchungsz wecken  Himbeersaft  bei  ihm  eo- 
zukaufen  suchte,  verkaufte  der  Angeklagte  am  14.  April  19u5  Himbril  unter  der  ansdrüeklicbeB 
Erklärung:  Er  ftlhre  nicht  Himbeersaft,  sondern  Himbril,  das  er  zum  Mischen  mit  Seiter  Ter- 
wende.  Himbril  und  nicht  Himbeersaft  endlich  verkaufte  aus  einem  mit  der  Aufschrift  .Erd- 
beersaft* versehenen,  im  Geschäftsräume  des  Angeklagten  stehenden  Gefäße  der  Sohn  ies 
Angeklagten  In  dessen  Abwesenheit  am  17.  Mai  1905  der  Frau  E.,  als  diese  Himbeersaft  Ter- 
langte,  ohne  die  Frau  E.  dHrüber  aufzuklären,  daß  das  Verkaufte  nicht  Kimbeersaft  sei  1b 
den  Fällen  L.  und  E.  ist  ein  Verstoß  des  Angeklagten  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  oirki 
zu  finden.  Denn  dem  L.  hat  der  Angeklagte  das  Himbril  als  solches  bezeichnet  und  als  solcbcs 
verkauft.  Mit  dem  Verkaufe  an  die  £.  hat  aber  der  Angeklagte  selbst  nichts  zu  tun  gehabt 
Das  Feilhalten  des  Himbril  in  einem  mit  „Erdbeersaft*  beschriebenen  Gefäße  ist  eine  zur 
Täuschung  geeignete  Bezeichnung  schon  deshalb  nicht,  weil  eine  Verwechselung  des  Himhiil 
mit  Erdbeersaft  ausgeschlossen  war. 

Dagegen  hat  sich  der  Angeklagte  in  den  von  ihm  selbst  zugestandenen  Fällen  strafbar 
gemacht.  Ein  verfälschtes  Genußmittel  ist  Himbril  allerdings  nicht,  denn  eine  Verfälsobimg 
setzt  begrifflich  voraus,  daß  vorher  ein  unveriäkchter  Stoff  bestanden  hat,  der  durch  eine  fit- 
wisse  Behandlung  umgestaltet  ist.  Ebensowenig  ist  dem  Angeklagten  nachgewiesen,  daß  <r 
das  Himbril  unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  hat.  Insoweit 
sind  die  Feststellungen  des  ersten  Richters  nicht  aufrecht  zu  erbalten. 

Wohl  aber  ist  Himbril  nach  seiner  Beschaffenheit  und  dem  mit  seiner  HerstellnDg  Ter- 
folgten  Zwecke  als  ein  dem  Himbeersaft  nachgemachtes  Geuußmittel  anzusehen.  Es  trägt  da 
äußeren  Schein  des  Himbeersaftes,  ohne  dessen  Wesen  zu  besitzen.  Nicht  dieses  nachgemarkte 
Kunstprodukt  , Himbril*  haben  die  Schankgäste  des  Angeklagten  verlangt,  wenn  sie  ,tm 
Weiße  mit*  bestellten  sondern  das  Naturprodukt  Himbeersaft.  Sie  haben  bei  ihrer  Besteltuii 
ein  ihnen  und  dem  Wirte  bekanntes  Genußmittel  haben  wollen,  das  regelmäßig  als  Zutat  n 
einer  „Weiße*  gewährt  wird,  nicht  ein  ihnen  dem  Namen  und  der  Zusammensetzung  nach  ob- 
bekanntes  SuroKat.  Das  hat  der  Angeklagte  wissen  mtissen  und  gewußt,  trotzdem  den  Gästea 
aber  verschwiegen,  daß  er  ihnen  ein  Ersatzmittel  verkaufe.  Ob  in  den  Geschäftsräomen  ^ 
Angeklagten  ein  Reklameplakat  für  „Himbril*  aushing,  ist  gleich  giltig,  denn  die  Gäste  baWn 
es  nicht  zu  lesen  brauchen,  und  haben  aus  dem  Aushang  unmöglich  den  Schluß  ziehen  könoen, 
daß  der  Angeklagte  seinen  Gästen  nicht  Himbeersaft,  sondern  statt  dessen  Himbril  verkaufte. 
Das  auf  einem  einheitlichen  Entschluß  beruhende  Handeln  des  Angeklagten  ist  als  eine  fort- 
gesetzte Handlung  anzusehen.  Hiernach  steht  fest,  daß  der  Angeklagte  zu  R.  im  Jahre  1905 
wissentlich  ein  Genußmittel,  da^  nachgemacht  ist,  unter  Verschweigung  dieses  Umsiandes  ver- 
kauft hat,  Vergehen  gegen  §  10  No.  2  des  Gesetzes  vom  17.  Mai  1879.  Die  durch  das  erste 
Urteil  erkannte  Strafe  erscheint  durchaus  angemessen.  Die  Berufung  ist  deshalb  auf  Kosten 
des  Angeklagten  B.  (§  505  St.P.O.)  verworfen  worden. 

IL  In  der  Strafsache  gegen  den  Schankwirt  L.  B.  zu  B.  wegen  Vergehens  gegen  dM 
Nahrungsmittelgesetz  hat  auf  die  von  dorn  Angeklagten  B.  gegen  das  Urteil  der  2.  Strafkammer 
des  Königlichen  Landgerichts  11  in  Berlin  vom  30.  April  1906  eingelegte  Revision  der  Kerirt- 
Strafsenat  des  Königlichen  Kammergerichts  m  Berlin  in  der  Sitzung  vom  9.  Aogost 
1906,  für  Recht  erkannt:  Die  Revision  des  Angeklagten  B.  gegen  das  Urteil  der  zweiten  Straf- 
kammer des  Königlichen  Landgerichts  II  in  Berlin  vom  30.  April  1906  wird  auf  Kosten  das 
gi nannten  Angeklagten  zurückgewiesen. 

Gründe:  Der  Revision  des  Angeklagten  B.  war  der  Erfolg  zu  versagen,  weil  aof  den 
vom  Berufungsgericht  fest  gestellten  Sachverhalt  der  §  10  No.  2  des  Gesetzes  betr.  den  Ver 
kehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  ohne  Rechtsirrtum  an^ 
wendet  worden  i8t.  Die  Rüge,  daß  das  Berufungsgericht  nicht  ausdrücklich  festgestellt  habe, 
welches  Genußmittel  die  Gäste  des  Angeklagten  bei  der  Bestellung:  »Eine  Weiße  mit"  von 
diesem  verlangt  hätten  und  was  eine  „Weiße  mit"  bedeute,  kann  als  begründet  nicht  anerkannt, 
werden,  da  das  Berufungsgericht  für  erwiesen  angenommen  hat,  daß  die  Schankgäste  des  An- 
geklagten, wenn  sie  eine  „Weiße  mit'  bestellten,  nicht  das  nachgemachte  Knnstprodakt 
„Himbril',  sondern  das  Naturprodukt  „Himbeersaft"  verlangt  haben  und  daß  der  Angeklagte 
B.  ihnen  unter  Verschweigung  der  Tatsache,  daß  er  ihnen  ein  Ersatzmittel  verkaufe  .Himbnl' 
statt  „Himbeersaft*  verkauft  habe.  Wenn  das  Berufungsgericht  im  Anschluß  hieran  ausffikrt: 
„Sie  haben  bei  ihrer  Bestellung  ein  ihnen  und  dem  Wirte  bekanntes  Genußmiltel  haben  volteD, 
das  regelmäßig  als  Zutat  zu  einer  Weißen  gewährt  wird,  nicht  ein  ihnen  dem  Namen  nnd  der 
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Zoaammensetzuiig  nach  unbekanntes  Surrogat',  so  sollte  damit  nicht  eine  besondere  tatsäch- 
liche Feststellung  getroffen,  sondern  die  bereits  getroffene  Feststellung  über  die  Ansicht  der 
Käafer  bezüglich  des  Kaufgegenstandes  begründet  und.  erläutert  werden.  Die  Feststellung, 
ob  das  konsumierende  Publikum  nach  der  Bezeichnung  der  Ware  eine  gewisse  Znsammensetzung 
der  Ware  anzunehmen  berechtigt  ist  und  ob  es  eine  solche  Zusammensetzung  der  Ware  auch 
angenommen  hat,  bewegt  sich  auf  tatsächlichem  Gebiet  und  ist  deshalb  der  Nachprüfung  durch 
das  Revisionsgericht  entzogen;  sie  bat  nicht  zur  Voraussetzung,  dnß  bezüglich  jeues  einzelnen 
Konsumenten  festgestellt  wird,  was  dieser  sich  unter  der  von  ihm  gewählten  Bezeichnung  ge- 
dacht hat  und  welche  Ware  er  damit  hat  bezeichnen  wollen,  sondern  nur,  was  im  Allgemeinen 
unter  der  gewählten  Bezeichnung  regelmäßig  verstanden  wird.  Die  Handlungen  des  §  10  des 
Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  richten  sich  gegen  das  Publikum  im  allgemeinen  und  haben  nicht 
zur  Yorausselzung,  daß  bestimmte  Personen  getäuscht  und  benachteiligt  sind;  wäre  eine  Täu- 
schung und  Benachteiligung  bestimmter  Personen  nachgewiesen,  so  hätte  möglicherweise  die 
Strafe  aus  § 263  R.St.G.B.  als  die  strengere  zur  Anwendung  kommen  müssen.  (Vgl  Stenglein. 
Die  Strafrechtl.  Nebengesetze  des  Deutschen  Reiches  Anm.  14.  zu  §  10  des  Gesetzes  vom 
14.  Mai  lb79  S.  348.)  Die  Verurteilung  des  Angeklagten  B.  aus  §  10  No  2  des  Gesetzes  vom 
14.  Mai  1879  wird  daher  durch  die  Feststellung,  daß  seine  Gäste  bei  der  Bestellung:  «eine 
Weiße  mit*.  ,  Weißbier  mit  Himbeersaft*  verlangt,  daß  der  Angeklagte  B.  statt  des  Himbeer- 
saftes ,.Himbril*  verkauft  habe  unter  Verschweigung  der  Tatsache,  daß  er  ihnen  ein  Ersatz- 
mittel d.  h.  ein  nachgemachtes  Genußmittel  verkaufe,  ausreichend  gestützt.  Die  Behauptung 
des  Revidenten,  daß  diese  Feststellung  im  Widerspruch  mit  der  Aussage  des  Sachverständigen 
in  zweiter  Instanz  stehe,  ist  unbeachtlich  da  sie  sich  gegen  die  Beweiswürdigung  des  Berufungs- 
gerichtes richtet,  sie  ist  aber  auch  unbegründet  da  der  Sachverständige  W.  nur  erklärt  hat, 
daß  es  bei  Weißbier  verschiedene  Mischungen  gebe  und  daß,  wenn  der  (last  eine  .Weiße  mit* 
bestelle,  meist  frage:  ,Mit  was".  Der  Sachverständige  hat  aber  ausdrücklich  bestätigt,  daß, 
wenn  angenommen  wird,  daß  Himbeer  gewünscht  wird,  der  Gastwirt  einer  kleinen  Weißen  für 
5  Pfennige  Himbeer,  nicht  .Himbril*  zusetze.  —  Die  Rüge  endlich,  daß  wegen  des  E 'sehen 
Falles  Freisprechung  hätte  erfolgen  müssen,  betrifft  das  Verfahren  des  Berufungsgerichtes  und 
ist  deshalb  nach  §  880  Strafprozeßordnung  im  vorliegenden  Falle  unbeachtlicb.  Die  Kosten- 
entschädigung beruht  auf  §  bOb  Str.P.O. 

Preufien.  Rechtsprechung,  urteil  des  Kammergerichts  vom  29.  Dezember 
1902  betr.  Himbeerbrauselimonaden.  (Nach  einer  Abschrift  der  Uiteile.)  —  I.  In  der 
Strafsache  gegen  den  Kaufmann  (Großdestillateur)  M.  zu  B.  wegen  Nahrungsmittelvergehens 
hat  auf  die  von  dem  Angeklagten  gegen  das  Urteil  des  Königlichen  Schöffengerichts  I  in  Berlin 
vom  6.  Januar  1902  eingelegte  Berufung  die  6.  Strafkammer  des  Königlichen  Landge- 
richts I  in  Berlin  in  der  Sitzung  vom  23.  September  1902  für  Recht  erkannt:  Die  Be- 
rnfang des  Angeklagten  wird  auf  seine  Kosten  zurückgewiesen. 

GrQnde:  Der  Angeklagte  ist  in  erster  Instanz  wegen  Nahrungsmittel  vergebens  zu 
90  M.  Geldstrafe,  im  Unvermögensfalle  für  je  5  M.  einem  Tage  Gefängnis  kostenpflichtig  ver- 
urteilt. Dagegen  hat  er^frist-  und  formgerecht  die  Berufung  eingelegt,  sie  hat  jedoch  keinen 
^folg  gehabt ,  da  die  Bauptverhandlung  zweiter  Instanz  die  erstinstanzlichen  tatsächlichen 
Feststellungen  bestätigt  und  zu  den  gleichen  Ergebnissen  geführt  hat,  wie  sie  die  eingehende 
ond  durchweg  zutreffende  Würdigung  des  Vorderrieb ters  wiedergibt. 

Am  15.  Juni,  10.  Juli,  22.  August  und  7.  September  1901  wurden  von  Polizeibeamten  in 
4  von  den  etwa  290  Geschäftslokalen,  die  der  Angeklagte  in  B.  hat,  Proben  von  Himbeer- 
limonade  teils  ohne,  teils  gegen  Bezahlung  entnommen.  Die  chemische  Untersuchung  emab, 
daß  das  moussierende  Getränk,  das  lebhaft  rot  gefärbt  erschien,  aus  kohlensaurem  Wasser 
mit  Himbeeraroma  und  rotem  Teerfarbstoff  bestand.  Der  Angeklagte,  der  das  Getränk  selbst 
fabrikmäßig  herstellen  läßt  und  verkauft,  gibt  zu,  daß  die  Zubereitung  folgende  ist :  Himbeeren 
werden  destilliert,  wodurch  eine  farblose  Substanz  (das  Aroma)  entsteht,  dieses  Aroma  wird 
dem  kohlensaueren  Wasser  beigemischt,  und  das  Ganze  gesüßt  und  mit  Teerfarbe  so  gefärbt, 
daß  es  etwa  die  Farbe  der  Himbeerlimonade  hat.  Bei  dem  Destillationsprozesse  bleiben  außer 
dem  flüchtigen  Aroma  alle  anderen  (festen)  Stoffe ,  wie  Fruchtsäure ,  Extraktivstoffe ,  Farbe, 
zurück,  diese  Stoffe  sind  nicht  mit  zu  der  Limonade  verwendet  worden.  Auf  Grund  dieser 
Tatsachen  hat  der  Vorderrichter  mit  Recht  in  dem  Verhalten  des  Angeklagten  einen  Verstoß 
gegen  §  10  No.  1  des  Reichsgesetzes  vom  14.  Mai  1879  erblickt.  Unter  Himbeerlimonade  ver- 
steht das  Publikum  Wasser,  oder  kohlensaueres  Wasser,  dem  Himbeersaft  beigemischt  ist; 
solches  Getränk  wird  für  den  Einzelfall  in  Cafte,  Restaurationen  etc.  durch  Mischung  von 
Wasaer  und  Saft  hergestellt,  es  wird  auch  fabrikmäßig  im  großen  gefertigt,  wennschon  nicht 
nut  unbegrenzter  Haltbarkeit.  Das  Getränk  des  Angeklagten  hat  zwar  das  Aussehen  und  den 
Öeschmack,  also  den  Schein  der  echten  Himbeerlimonade,  es  enthält  aber  nicht  ihre  Bestand- 
teile, es  fehlen  einerseits  sämtliche  Stoffe  der  Himbeerfrucht  außer  dem  Aroma,  es  ist  anderer- 
seits ein  Fremdstoff,  nämlich  Teerfarbe  zugesetzt.  Das  Produkt  des  Angeklagten  stellt  sich 
^er  als  Nachmachung  der  Himbeerlimonade  dar.  —  Die  Herstellung  ist  mit  Wissen  und  auf 
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Anordnung  des  Angeklagten  erfolgt.  Der  Angeklagte  war  sich  auch  bewußt,  daß  das  kanfead« 
Publikum  sich  in  dem  irrigen  Glauben  befinden  würde,  es  kaufe  echte  Himbeerlimonade,  DiB> 
lieh  Wasser  mit  Himbeersaft.    Seine  Behauptung,  er  habe  das  kaufende  Publikum   ttber  6m 

wahren  Charakter  seiner  Getrftnke  durch  AnschlAge:  .Unsere limonaden  sind  bereitel 

aus  destillierten  Früchten  und  nachgefärbt'  aufgeklärt,  bat  sich  nicht  als  richtig  erwieset. 
Die  Zeugen  L.  und  K.,  die  zwei  entnehmenden  Polizeibeamten,  haben,  obwohl  sie  sich  bei  im 
mehreren  Ankäufen  eigens  darnach  umgesehen,  solchen  Anschlag  nicht  gesehen,  die  An^ 
stellten  des  Angeklagten  vermochten  auch  nicht  zu  bestätigen ,  daß  schon  im  Juni  oder  Joli 
1901  die  Plakate  vorhanden  gewesen  sind,  sie  haben  überhaupt  nichts  Bestimmtes  ansgesa^ 
Somit  hat  der  Angeklagte  zu  B.  im  Jahre  1901  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  oad 
Verkehr  Himbeerlimonade,  ein  Genußmittel  (als  welches  die  zur  Erfrischung  und  Zwecken  im 
Wohlgeschmackes  dienende  Limonade  zu  erachten  ist),  nachgemacht. 

Die  geringfügige  Strafe,  die  der  Vorderrichter  aus  §  10,  1  a.  a  0.  festgesetzt  hat,  bot 
zu  einer  Herabsetzung  keinen  Anlaß.  Die  £  Ostenentscheidung  beruht  auf  §  5U5  Strafproieft- 
Ordnung. 

II.  In  der  Strafsache  gegen  den  Kaufmann  (Großdestillateur)  M.  zu  B.  wegen  Nahnm^»' 
mittel  Vergehens  bat  auf  die  von  dem  Angeklagten  gegen  das  urteil  der  VI.  Strafkammer  des 
Landgerichts  I  in  Berlin  vom  23.  September  1902  eingelegte  Revision  der  Strafisenat  des  König- 
lichen Kammergerichts  in  Berlin  in  der  Sitzung  vom  29.  Dezember  1^02  für  Becbt 
erkannt:  Die  Revision  des  Angeklagten  gegen  das  Urteil  der  6.  Strafkammer  des  Landgerielits I 
zu  Berlin  vom  23.  September  1902  wird  zurückgewiesen.  Die  Kosten  des  Rechtsmittels  werden 
dem  Angeklagten  auterlegt. 

Gründe:  Die  Revision  des  Angeklagten,  welche  Verletzung  materieller  RechtsTor- 
Schriften  rügt,  konnte  keinen  Erfolg  haben.  Sie  scheitert  an  der  tatsächlichen  Feststellui 
des  Vorderrichters,  auf  welche  ohne  Rechtsirrtum  der  §  10  No.  1  des  Reichsgesetzes  Ton 
14.  Mai  1879.  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrunesmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauchgegen- 
ständen (K.G.BL  S.  145)  angewendet  ist.  In  bedenkenfreier  Weise  hat  die  Strafkammer  die 
hier  in  Frage  kommende  vom  Angeklagten  hergestellte  Himbeerlimonade  (Himbeerbranselimo- 
nade)  als  nachgemacht  im  Sinne  der  erwähnten  Gesetzes  vorschritt  erachtet,  weil  ihr  mit  Au- 
nähme  des  Aromas  sämtliche  Bestandteile  der  Himbeere,  insbesondere  Fruchtsäure,  Extraktir- 
stoffe  und  Farbe  fehlen,  die  Färbung  statt  durch  die  natürliche  Farbe  der  Himbeere  durch  Teer 
farbstoff  bewirkt  ist,  und  demgemäß  dieses  Getränk  zwar  den  Schein,  nämlich  Aussehen  vaA 
Geschmack,  aber  nicht  das  \Vesen  echter  Himbeerlimonade  besitzt.  Selbst  wenn  man  aber 
eine  Nachahmung  nicht  annehmen  wollte,  würde  jedenfalls  bei  einer  Herstellung  von  Himbeer- 
limonade in  der  hier  in  Frage  kommenden  Art  —  wie  auch  das  Kammergericht  in  fester  Kecht- 
sprechung  bezüglich  des  Himbeersaftes  und  Himbeerlikörs  angenommen  hat  —  eine  Vermi- 
schung im  Sinne  des  §  10  No.  1  vorliegen,  weil  der  Angeklagte  die  Himbeerlimonade  dorck 
Entziehung  wertvoller  Stoffe  und  Zusatz  des  wertlosen  Teerfarbstoffes  verschlechtert  und  ikr 
gleichzeitig  durch  die«e  Färbung  den  Schein  eint^r  besseren  Beschaffenheit,  nämlich  eines 
höheren  Himbeergehaltes,  verliehen  hat.  Ein  Widerspruch  mit  dem  von  der  Revision  ange- 
führten Urteil  des  Reich<«gerichtes  vom  26.  Mai  1882  (Rechtspr.  Bd.  IV,  S.  519)  liegt  hierin 
nicht.  Dort  hatte  der  THtrichter  angenommen,  es  sei  nicht  festgestellt,  daß  die  Qualität  det 
Himbeerlikörs  durch  den  Gehalt  an  Fruchtsaft  bestimmt  werde,  demgemäß  könne  in  der  Fir- 
bung  des  Himbeerlikörs  mit  Fuchsin  im  vorliegenden  Falle  eine  Vermischung  nicht  gefusdeB 
werden.  Diese  Annahme  hatte  das  Reichsgericht  (a.  a.  0.  S.  521)  als  rein  tatsächliek 
und  vielleicht  tatsächlich  unrichtig  für  den  Revisionsrichter  bindend  erachtet  mi 
demi£emä6  die  Freisprechung  aufrecht  erhalten.  Wenn  das  Landgericht  irrtümlich  statt  einer 
Verfälschung  eine  Nachahmung  angenommen  haben  sollte,  so  würde  dies  dem  Revidenten  niobt 
zum  Nachteil  gereichen  und  für  die  Entscheidung  des  Revisionsgerichts  ohne  Belang  sein. 
Denn  beide  Tatbestände  Find  im  Gesetz  als  gleichwertig  behandelt,  und  eine  scharfe  Greaie 
kann  zwischen  beiden  nicht  gezogen  werden,  weil  beiden  ein  gemeinsames  Grenzgebiet  zoflÜIt 
(vergl.  urteile  des  Reichsgerichts  vom  2.  November  1886  und  12.  Mai  1891,  Entscheidung  Bi 
14,  S.  428  fg.  besonders  432  und  Bd.  21,  S.  437  fg.  besonders  439).  —  Die  Behauptung  der 
Revision,  der  Angeklagte  habe  den  Zusatz  von  Teerfarbstoff  nur  zu  dem  Zweck  bewirkt,  an 
der  Geschmarksrithtung  des  kaufenden  Publikums  entgegen  zu  kommen,  ist  unbeachtlich. ^ 
sie  nach  dem  Tatbestande  des  angegriffenen  Urteils  in  zweiter  Instanz  nicht  aufgestellt  ist 
Sie  ist  aber  auch  unerheblich,  da  der  Angeklagte  sehr  wohl  den  erwähnten  Zweck  verfolgt 
haben  und  doch  sich  bewußt  gewe.sen  sein  kann,  daß  durch  diese  Hinzufügung  dem  Getrink 
der  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  verliehen  wird.  Daß  die  Strafkammer  das  fragliche 
Getränk  als  „HimbeerlimonadC  anstatt  als  ^ Himbeerbrauselimonade*  bezeichnet,  ist  um  so 
mehr  unerheblich,  als  die  letztere  eine  Unterart  der  ersteren  ist.  Die  Nichterwähnung  der 
vernommenen  Sachverständigen  und  ihrer  Widersprüche  in  dem  angefochtenen  Urteile  wOrde, 
wenn  sie  überhaupt  ein  Mangel  wäre,  lediglich  ein  Mangel  des  Verfahrens  sein,  dessen  Rfi^ 
durch  §  3^0  Str.P.O.  ausgeschlossen  ist.  —  Die  Revision  war  daher,  und  zwar  nach  §  ^05 
Str.P.O.,  auf  Kosten  des  Revidenten  zurückzuweisen. 
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Prenfien*  Rechteprechnng.  Urteil  des  Landgerichts  I Berlin  vom  16.  April  1903 
(142  C  1743  02)  betr.  ^Selters  mit  Uinlbeer^  (Nach  einer  Abschrift  des  Urteils.)  —  In 
der  Strafsache  gegen  den  Händler  G.  H.  zu  B.  wegen  Übertretung  des  Nahrungsmittelgesetzes, 
hat.  auf  die  Ton  der  Königlichen  Staatsanwaltschaft  gegen  das  UrteiJ  des  Königlichen  Schöffen- 

Seridits  I  in  Berlin  vom  3.  Dezember  1902  eingelegte  Berufung,  die  8.  Strafkammer  des 
königlichen  Landgerichts  I  Berlin  in  der  Sitzung  vom  16.  April  1906,  fAr  Recht  er- 
kannt: Das  erste  Urteil  wird  aufgehoben.  Der  Angeklagte  wird  wegen  fahrlässiger  Nahrungs- 
mitteiverfälBchung  zu  einer  Geldstrafe  von  zehn  Mark,  im  Nichtbeitreibungsfalle  zu  zwei  Tagen 
Haft  kostenpflichtig  verurteilt. 

Gr finde:  Das  Königliche  Schöffengericht  I  Berlin  hat  unter  dem  3.  Dez.  1902  gegen  den 
Angeklagten,  welcher  der  Übertretung  gegen  die  §§  122,  11,  164,  des  Nmg.  vom  14.  Mai  1879  be- 
schuldigt war,  ein  freisprechendes  Urteil  gefällt,  weil  es  durch  die  stattgehabte  Beweisaufnahme 
fllr erwiesen  nicht  erachtet  hat:  daß  der  Angeklagte  zu  Berlin  am  2.  August  1902  in  seinem  Ge- 
schfiftalokal  fiihrlässigerweise  unter  der  zur  Täuschung  geeigneten  Benennung  «Selterwasser  mit 
Hunbeer*  eine  Limonade  feilgehalten  hat,  welche  mit  künstlichemHimbeersaft  nachgemacht  war. — 
Gegen  dieses  Urteil  hat  die  Königliche  Amtsanwaltschaft  bei  dem  Königlichen  Amtsgericht  l  Berlin 
frist-  und  formgerecht  Berufung  eingelegt.  Die  Hauptverhandlung  zweiter  Instanz  hat  folgenden 
Sachverhalt  ergeben:  Der  Polizei- Wachtmeister  K.  hat  am  2.  August  1902  in  dem  Geschäfts- 
lokale des  Angeklagten,  der  einen  Handel  mit  Uemfise  und  Lebensmitteln  in  der  A straße 

betreibt,  eine  ,St*lter  mit  Himbeer*  verlangt.  Die  anwesende  Ehefrau  des  Angeklagten  verab- 
folgte ihm  eine  der  gewöhnlichen  Seltersflaschen  mit  rotflflssigem  Inhalt,  und  ohne  Aufschrift. 
Die  durch  den  Pulizei-Ghemiker  Dr.  J.  vorgenommene  Prüfung  des  Inhalts  der  Selterflasche 
in  der  staatlichen  Anstalt  zur  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  sowie  Gebrauchs- 
gegenständen ffir  den  Landesbezirk  Berlin  bat  ergeben,  daß  die  Fitlssigkeit  ein  Gemisch  von 
Wasser,  Zucker,  rotem  Teerfarbstoff  und  Himbe  er -Aroma  war,  ob  das  letztere  aus  natürlichem 
Himbeer  oder  aus  einem  chemischen  Produkt  bestand,  hat  sich  wegen  der  ganz  minimalen 
Quantität  nicht  feststellen  lassen.  Der  Angeklagte  ist  bereits  wegen  Verbrauchs  derselben 
Limonade  polizeilich  vei warnt  worden.  In  dem  Yerkaufsladen  befindet  sich  ein  Hinweis  darauf, 
daß  die  Himbeer- Limonade  kflnstlich  ist,  nicht.  Diese  Tatsachen  sind  erwiesen  durch  das 
eidliche  Zeu^is  des  Polizei-Wachtmeisters  K.  und  das  Gutachten  des  Dr.  J.  Nach  dem  obigen 
Sachverhalt  ist  der  Inhalt  der  Flasche  im  Geschäft  des  Angeklagten  a^s  Seiter  mit  Himbeer 
verkauft  worden;  sie  enthielt  aber  keinen  Himbeersaft,  vielmehr  ist  lediglich  durch  Zusatz 
Yon  Teerfarbstoff  dem  Getränk  das  Aussehen  von  Himbeersaft  gegeben  und  der  Geschmack 
des  Himbeersaftes  durch  den  Zusatz  eines  Himbeer- Aromas  bewirkt  worden.  Daß  darin  eine 
Verfälschung  im  Sinne  des  §  10  des  Reichsgesetzes  vom  14.  Mai  lb79  liegt,  bedarf  keiner  Er- 
örterung, ist  auch  vom  Kammergericbt  bereits  wiederholt  in  zahlreichen  Fällen  angenommen 
worden.  Der  Angeklagte  hat  in  seinem  Geschäft  dieses  verfälschte  (betrank  unter  Verschwei- 
gang  der  Yerfiüschung  feilgehalten ;  denn  er  hat  weder  dem  Käufer  eine  diesbezügliche  Be- 
merkaog  bei  der  i^ hergäbe  der  Flasche  gemacht,  noch  hat  er  einen  diesbezüglichen  Hinweis 
m  seinem  Verkaufslokale  angebracht. 

Das  Feilhalten  dieses  verfälschten  Nahrungsmittels  ist  ein  fahrlässiges,  da  Angeklagter 
die  Verpflichtung  hat,  sich  von  der  Beschaffenheit  der  in  seinen  Laden  zum  Verkauf  gelangen- 
den Waren  zu  überzeugen,  und  zwar  umsomehr,  als  er  bereits  polizeilich  gewarnt  worden  ist. 
Es  steht  daher  tat  säe  t>  lieh  fest,  daß  der  Angeklagte  zu  Berlin  am  2.  August  1902  in  seinem 
Geschäftslokale  fahrlässigerweise  eine  Limonade,  welche  mit  künstlichem  Himbeersaft  nach- 
gemacht oder  verfälscht  war,  unter  Yerschweigung  dieses  Umstandes  und  unter  zur  Täuschung 
geeigneten  Bezeichnung  .Selterwasser  mit  Himbeer'  feilgehalten  hat,  Übertretung  der  §§  10«, 
11.  16  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879.  Der  Angeklagte  mußte  daher  bestraft 
^erden.  Mit  Rücksicht  darauf,  daß  dieses  Getränk  für  den  billigen  Preis  von  10  Pfennigen 
abgegeben  wird,  erscheint  die  erkannte  Strafe  angemessen  und  ausreichend.  Die  Entscheidung 
Gber  die  Kosten  rechtfertigt  sich  aus  §  497  der  Strafprozeßordnung  und  §  16  des  Gesetzes  vom 
14.  Hai  1879. 

Prenfien.  Rechtsprechnng.  Urteil  des  Königlichen  Landgerichts  Biele- 
feld vom  3.  Februar  1906  (Gesch.  No.  1  Ol  16  05)  wider  den  Kaufmann  M.  zu  L.  betr. 
Himbeersaft.  (Nach  einer  Abschrift  des  Urteils.)  —  Der  Angeklagte  ist  durch  Urteil  des 
Söni^cL  Schöffengerichts  zu  L.  vom  10.  November  1905  von  dem  Vergehen  gegen  §  10  des 
Nahnmg^mittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879  freigesprochen  worden.  Die  Kosten  des  Verfahrens 
Bind  der  Staatskasse  zur  Last  gelegt.  Gegen  dieses  Urteil  hat  die  Staatsanwaltschaft  f Orm- 
ond fristgerecht  Berufung  eingelegt.  Die  erneute  Beweisaufnahme  vor  dem  Berufungsgericht 
hat  folgenden  Sachverhalt  ergeben :  Der  Angeklagte  stellt  zu  L.  Himbeersaft  her  und  brachte 
denselben  in  Flaschen  mit  der  Etiquette  „Feinster  Riesengebirgs-Himbeersaft*  in 
den  Handel.  Um  dem  Himbeersaft,  welcher  von  Natur  hellrot  gefärbt  ist,  eine  ansehnlichere 
^ir^g  zu  geben,  setzte  Angeklagter  demselben,  wie  er  glaubwürdig  zugegeben  hat,  einen 
Farbstoff  zu.   Hierdurch  erhielt  der  Himbeersaft  eine  dunkelrötliche  Färbung.    Der  Angeklagte 
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behauptet,  der  zugesetzte  Farbstoff  sei  vollständig  unschädlich  und  der  Himbeersaft  sei  Mmk 
nicht  verfälscht  worden;  auch  habe  er  nicht  die  Absicht  gehabt,  das  Publikum  über  die  QoaUtlt 
des  Saftes  zu  täu.*«chen.  Dagegen  ist  nach  dem  Gutachten  des  Sachverständigen  Dr.  T.  die 
Färbung  von  Genußmitteln  mit  Farbstoffen,  auch  wenn  sie  in  so  geringen  Mengen  zugesellt 
werden,  daß  sie  vollständig  unschädlich  sein  würden,  als  eine  Verfälschung  anzuseheiL  Da 
durch  jeden  Zusatz,  welcher  nicht  zu  den  normalen  Bestand  teilen  eines  Fruchtsaftes  gekört, 
dieser  verschlechtert  wird.  Diese  Überzeugung  hat  auch  das  Gericht  im  vorliegenden  Falb 
gewonnen;  auch  ist  es  der  Überzeugung,  daß  Angeklagter  den  Himbeersaft  zum  Zwecke  der 
Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  gefärbt  bezw.  verfälscht  hat.  Angeklagter  redinete  «kr 
richtig  dHmit,  daß  das  Publikum  die  Qualität  des  Himbeersaftes  d.  h.  dessen  Gehalt  an  Rohsali 
in  erster  Linie  nach  der  Farbe  beurteilen  werde,  und  gab  deshalb  dem  Himbeersaft  die  dunkel- 
rote  Färbung,  in  welcher  derselbe  als  solcher  von  besonders  guter  Qualität  erscheint.  Es  ir 
deshalb  tatsächlich  festgestellt,  daß  der  Angeklagte  zu  L.  im  Jahre  1904  zum  Zwecke  d? 
Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  Himbeersaft,  ein  Genußmittel,  verfälscht  hat.  (Verg>*]Mi 
gegen  §  10  Ziff.  1  des  Reichsgesetzes  vom  14.  Mai  1879.)  Das  Urteil  I.  Instanz  war  daher 
aufzubeben.  Mit  Rücksicht  auf  die  bisherige  Unbescholtenheit  des  Angeklagten  ersdiien  ei» 
Geldstrafe  von  20  Mk  bezw.  4  Tagen  Gefängnis  als  angemessen.  Die  Straf  um  Wandlung  berob 
auf  §§  28,  29  St.G.B.    Die  Kosten  bat  Angeklagter  nach  §  497  St.P.O.  zu  tragen. 

Sachsen*  Rechtsprechang.  Urteil  des  Oberlandesgerichts  Dresden  toiq 
7.  September  1905  (OL.G.  111.  191/05  Str.  10)  betr.  Brauselimonaden.  (Nach  einer  Ab- 
schrift des  Urteils.)  —  In  der  Strafsache  gegen  den  Mineralwasserfabrikanten  £.  Seh.  is  0. 
wegen  Vergehens  ^egen  das  Nahrungsmittelgesetz  hat  auf  die  von  dem  Angeklagten  gegen 
das  Urteil  der  Strafkammer  II  des  Landgerichts  zu  Bautzen  vom  16.  Oktober  1905  eingelegte 
Revision  der  Strafsenat  des  Königlich  sächsischen  Oberlandesgerichts  in  der 
Sitzung  vom  7.  Dezember  1905  für  Recht  erkannt :  Die  Revision  wird  verworfen.  Der  Ange- 
klagte hat  die  Kosten  seines  erfolglosen  Rechtsmittels  zu  tragen. 

Gründe:  Die  mit  der  Revision  erhobene  Rüs^e,  es  seien  die  Bestimmungen  in §10  des 
Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879  auf  das  festgestellte  Sach Verhältnis  unrichtig  asg^ 
wendet  worden ,  ist  unbegründet.  —  Der  Angeklagte  erzeugt  aus  einer  Essenz  unter  Hinia- 
fügung  von  kohlensaurem  Wasser  und  Zuckersyrup  Himbeer-  und  Citronen-Brauselimooiden. 
Die  Essenz  kauft  er  von  einem  Fabrikanten ,  der  sie  nicht  aus  dem  natürlichen  Saft  der  fri- 
schen Früchte,  sondern  mittels  eines  Verfahrens  künstlich  gewinnt,  bei  dem  er  die  Früchte 
mit  Dampf  durchziehen  läßt  und  überdies  aus  Früchten  einen  alkoholischen  Auszug  bereitet, 
dann  den  Auszug  und  das  beim  Durchdämpfen  erlangte  Himbeer-  und  Citronen «rasser  nit 
einander  vermischt  und  dieser  Mischung,  die  an  sich  farblos  und  ohne  Fruchts&ur^escfaoack 
ist,  zwecks  Färbung  Anilin  oder  Teerfarbstoff  und,  behufs  Beigabe  eines  GeschmacKS,  Wein- 
stein- oder  Citronensäure  zusetzt.  Limonade  ist  aber  —  so  wird  nach  den  Gutachten  Saclh 
verständiger  festgestellt  —  eine  Zusammensetzung  aus  Wasser  und  natürlichem  Fruditsaft; 
zu  Brauselimonade  wird  kohlensaures  Wasser  imprägniert.  Diesem  Begriff  einer  nonnslea 
Limonade  entsprechen  die  Getränke  des  Angeklagten  nicht,  da  sie  Saft  aus  frischen  Früchteo 
überhaupt  nicht,  sondern  nur  ein  Destillat  aus  Früchten  enthalten  und  der  der  natfirlich-B 
Frucht  eigene  säuerliche  Geschmack  künstlich  erzeugt  wird,  mithin  den  Zubereitangen  des  An- 
geklagten Wesen  und  Gehalt  der  echten  Limonade  fehlt.  Daß  er  eine  künstlich  hergestellte 
Essenz  verarbeitete  und  daß  seine  Erzeugnisse  dem  Normal  begriff  der  Limonade  nicht  ent- 
sprachen, hat  der  Angeklagte  gewußt.  Er  hat  auch  beabsichtigt,  seine  Fabrikate  so,  als  seien 
es  echte  Limonaden,  in  Verkehr  zu  bringen  und  über  ihre  wahre  Beschaffenheit  mit  seinen 
Benennungen  (, Himbeer-  und  Citronen-Brauselimonaden'  und  später  auch  je  mit  dem  Beis.ü 
,mit  Aroma  aus  frischen  Früchten*)  in  Handel  und  Verkehr  zu  täuschen.  In  mehreren  Filleo 
hat  er  an  die  Gastwirtschaftsinhaberin  M.,  die  ihrerseits  Limonaden  aus  Fruchtsaft  ennitet 
hatte,  insgesamt  70  Flaschen  Himbeerbrauselimonade  unter  Yerschweigung  dessen,  da£  » 
künstliche  Limonade  war,  verkauft.  Hiernach  hat  ihn  das  Landgericht  des  Vergehens  nndi 
§  10,  1  und  g  10,  2  des  Gesetzes,  wiewohl  unter  Annahme  einer  Tat  im  Sinne  von  §  7^ 
Str.(i.B  ,  für  schuldig  erachtet.  —  Was  hiergegen  die  Revisionsbegründung  vorstellig  midi, 
läuft  größtenteils  auf  eine  nach  §  376  Str.P.O.  unzulässige  Bekämpfung  tatsächlicher  Feststel- 
lungen hinaus.  Wenn  das  Landgeiicht  an  der  Hand  von  Sachverständigengutachten  feststellt, 
normalraäßige  Brauselimonade  sei  eine  Zusammensetzung  aus  kohlensaurem  Wasser  nnd  Saß 
der  natürlichen  Früchte,  so  ist  das  eine  auch  das  Revisionsgericht  bindende  BeweisaufDtbD^ 
Und  zwar  ruht  diese  letztere  auch  deshalb  nicht  auf  rechtlich  bedenklichen  AnschaaungeOf 
weil,  wie  die  Revision  hervorhebt,  zwei  Sachverständige  bekundet  haben,  zurzeit  sei  in  der 
Mineralwasserfabrikation  die  künstliche  Erzeugung  von  Limonade  die  Regel,  die  aus  FmcM- 
Säften  aber  die  seltenere  Ausnahme.  Die  Nichtberücksichtigung  dieser  Darlegung  zieht  <ne 
Revision  erfolglos  zur  Beschwerde.  Sich  mit  dem  Widerstreit  in  den  Meinungen  der  ?er8chi^ 
denen  Sachkundigen,  abzufinden  und  sich  schlüssig  zu  machen  darüber,  welche  von  den  mek- 
reren  gutachtlichen  Äußerungen  für  überzeugend  anzusehen  und  deshalb,  unter  Beiseitelassnn; 
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der  abweichenden,  zur  Beweisgrundlage  zu  oehmen  seien,  war  Sache  des  Berufungsgerichts. 
Und  nachdem  dieses  den  Begriff  der  normalmäßigen  Limonade  bestimmt  hatte,  brauchte  es 
sich  auch  von  den  daraus  sich  ergebenden  Folgerungen  nicht  durch  den  Umstand  abhalten  zu 
lassen,  daß  jener  Regel  begriff  zurzeit  in  den  Kreisen  der  Mineral wasserfabrikanten  nur  eine 
beschränkte  Anerkennung  gefunden  haben  mag. 

Hiemach  ruht  es  ziüTörderst  auf  einer  mit  der  Revision  nicht  angreifbaren  Unterlage, 
wenn  die  Vorinstanz  rechtlich  feststellt,  die  Limonaden  des  Angekli^t^n  seien  jedenfalls 
nachgemachte  Genußmittel  gewesen.  Ebensowenig  ist  die  Annahme  zu  beanstanden,  der  An- 
geklagte sei  seinen  Kunden  gegenüber  zur  Deklarierung  seiner  Herstellungs weise  verbunden 
gewesen.  Nach  dem  Zusammenhange  des  Urteils,  insbesondere  angesichts  dps  dort  Aber  den 
Verkauf  an  die  M.  gesagten  und  das  auch  vom  Landgericht  wieder  benutzten  Gutachtens  des 
Dr.  J.  (Blatt  13  b  Blatt  76  b)  ist  zu  unterstellen,  daß  das  Landgericht  davun  ausgegangen  ist, 
daß  das  —  über  die  (Gepflogenheiten  der  Fabrikanten  nicht  oder  nur  ungenügend  untHrrichtete 

—  Publikum  vermöge  seiner  als  nicht  unberechtigt  anzusehenden  Geschmacksrichtung  unter 
Limonade  regelmäßig  ein  aus  natürlichen  Fruchtsäften  bereitetes  Getränk  versteht  und  verlangt. 
Daß  er  dies  nicht  darbut,  hätte  der  Angeklagte  kundzugeben  gehabt  Sein  Einwand,  es  bestehe 
«kein  Handelsbrauch',  nach  dem  künstliche  Erzeugnisse  der  hier  fraglichen  Art  als  solche  zu 
deklarieren  seien,  ist  durchaus  abwegig.  Die  Anzeigepflicht  foUt  ohne  weiteres  aus  dem  Gesetz 
und  den  Grundsätzen  von  Treu  und  Glauben.  Der  Herausbildung  eines  Handelsbrauchs,  der 
die  Deklarationspflicht  erst  noch  einzuführen  hätte,  bedarf  es  Überhaupt  nicht.  Wohl  aber  ist 
die  Unterlassunf;  jeder  Aufklärung  des  Publikums  über  die  wahre  Nt«tur  des  ihm  im  Handel 
Dargeboteneu  ein  Mißbrauch,  der  abzustellen  wäre.  Denn  davon,  daß  das  Publikum,  auf 
dessen  Ansicht  und  Geschmack  es  hierbei  wesentlich  mit  ankommt,  sich  bereits  allmählich 
daran  gewöhnt  habe,  jene  einseitige  Fabrikantengewohnheit  der  rein  künstlichen  Erzeugung  der 
Limonaden  hinzunehmen  und  sich  in  seinem  Geschmack  der  Übung  der  jetzt  verbreiteten  Fa- 
brikationsweise anzupassen ,  davon  also,  daß  in  diesem  Sinne  ein  vom  rublikum  anerkannter 
oder  wenigstens  stillschweigend  geduldeter  Handelsbrauch  entstanden  wäre,  kann  beim 
Mangel  jeder  tatsächlichen  Feststellung  in  dieser  Richtung  nicht  die  Rede  sein. 

VV^enn  nach  alledem  das  Landgericht  zu  der  doppelten  Annahme  gelangt  ist,  der  Ange- 
klagte habe  zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  uno  Verkehr  ein  Genußmittel  nachgemacht 
und  zugleich  wissentlich  ein  nachgemachtes  Genußmittel  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes 
verkauft,  so  wird  diese  Schlußteststellung  und  damit  die  Annahme  eines  Vergehens  nach 
§  10  1  und  2  des  Gesetzes  durch  die  vorausgeschickten  Beweisautnahmen  vollständig  gedeckt. 

—  Die  Revision  war  hiemach  zu  verwerfen;  die  Entscheidung  des  Kostenpunktes  beruht  auf 
§  505  Absatz  1  Straf-Prozeßordnung. 
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F.  Ulzer  und  J.  Klimont:  Allgemeine  und  physiologische  Chemie  der 
Fette  für  Chemikei,  Mediziner  und  Industrielle.  Gr.  8^  XU  und  817  Seiten.  Mit  9  Textab- 
bildungen. Berlin  1Ö06.  Verlag  von  Julius  Springer.  Preis  8  M. .—  Verfasser  heben  in 
dem  Vorworte  hervor,  daß  alle  bisherigen  Spezial werke  über  Fette  entweder  nur  den  annly- 
tischen  Teil  oder  die  Technologie  vornehmlich  berücksichtigten,  und  daß  sie  es  fQr  erforderlich 
gehalten  haben,  die  gerade  in  der  letzten  Zeit  so  sehr  fortgeschrittene  Chemie  der  Fette  in 
einem  eigenen  Werke  eingehender  zu  behandeln.  Die  Absicht  der  Verfasser,  in  einem  Spezial- 
werke  die  allgemeine  und  physiologische  Chemie  der  Fette  zu  behandeln,  erscheint  sehr  zeit- 
gemäß, der  Inhalt  des  vorliegenden  Werkes  hat  uns  aber  nicht  überzeugen  können,  daß  ihnen 
dieser  Plan  vollständig  gelungen  ist.  Vor  allem  fällt  die  ungleichmäßige  Behandlung  des  Stoffes 
auf.  Während  einzelne  Abscnnitte  z.  B.  die  «Physiologie  und  physiologische  Chemie  der  Fette* 
(32  Seiten)  und  der  «hydrolytische  Spaltungsprozeß  der  Fette"  (62  Seiten)  eine  sehr  eingehende 
Behandlung  erfahren  haben,  sind  andere  wicntige  Abschnitte,  z.  B.  das  Kapitel  nGlyceride**  (19 
Seiten)  und  ,Die  phvsikalischen  Eigenschaften  der  Fette  und  Wachse*  (2  Seiten)  nur  sehr  kurz 
behandelt.  Während  der  Destillation  der  Fettsäuren  im  Vakuum  des  Kathodenlichtes  ein  Raum 
von  6Vs  Seiten  gewidmet  wird  und  auch  die  Trennung  der  wasserlöslichen,  flüchtigen  von  den 
▼issenmlöslicben  nichtflüchtigen  Fettsäuren,  sowie  die  Trennung  der  ersteren  voneinander  be- 
handelt wird,  vermißt  man  jegliche  Angaben  über  die  Trennung  der  flüssigen  von  den  festen 
bezw.  der  ungesättigten  von  den  gesättigten  Fettsäuren.  Angaben  über  die  Eigenschaften  der 
Salze  der  Fettsäuren  hätten  ebenfalls  in  einem  Werke,  welches  die  allgemeine  Chemie  der 
Fette  eingehender  behandeln  soll,  nicht  fehlen  dürfen.  Die  Angaben  über  die  Zusammen- 
setzung der  einzelnen  Fette  und  Wachsarten  sind  gleichfalls  sehr  dürftig  in  der  im  übrigen  vor- 
wiegend die  analytischen  Konstanten  enthaltenden  Schlußtabelle  behandelt.  Auch  im  einzelnen 
zeigen  sich  manche  Unrichtigkeiten,  Druckfehler  etc.,  von  denen  z.  B.  die  folgenden  auffielen : 
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S.  18  findet  sich  die  Angabe,  daß  der  mittlere  Schmelzpankt  des  Pfenletalges  bei  65*  C 
liege.  —  S.  26  und  27  heißt  es  bei  der  Besprechung  der  Milch,  fOr  die  technische  Unter- 
suchung auf  Fettgehalt  sei  die  bekannte  aräometrische  Bestimmung  nach  Soxhlet  üUidi; 
das  trifft  z.  Z.  wohl  nicht  mehr  zu.  Femer  findet  sich  daselbst  für  die  Reindarsteliiuig  des 
Milchfettes  ein  etwas  eigenartiges  Verfahren  angegeben,  nach  welchem  man  die  Butter  ii 
Ätlier  lösen ,  diese  LOsung  filtrieren  soll  etc.  —  8.  29  findet  sich  bei  der  Besprechung  der 
Fettbildung  aus  Eiweiß  der  Satz:  In  der  Milch  nimmt  der  Fettgehalt  beim  Stehen  zu,  der  Ei- 
weißgehalt ab!  -  S.  178  findet  sich  die  irrige  Angabe,  daß  Phytosterin  immer  in  Nadeln 
kristallisiere.  —  S.  292  sind  in  der  Tabelle  2a  die  Kolumnen  für  Reichert-MeißTscheZifai 
und  Jodzahl  vertauscht.  —  Am  Schlüsse  des  Vorwortes  wird  angefahrt»  daß  die  vorliegende 
Bearbeitung  der  allgemeinen  und  physiologischen  Chemie  der  Fette  als  erster  Band  von  bene- 
dikt-Ulzer*s  , Analyse  der  Fette  und  Wachsarten*  angesehen  werden  könne.  Dies  mag  bis 
zu  einem  gewissen  Grade  zutreffen,  doch  dürfte  dann  bei  einer  Neubearbeitung  beider  >^eiie 
eine  sachgemftßigere  Verteilung  des  Stoffes  auf  beide  Werke  zu  empfehlen  sein.    A,  Bömer. 

Otto  von  LenjK:erken,  Dr.  med.:  Handbuch  neuerer  Arzneimittel.  Gr.  8*,  I 
und  659  leiten.  Frankfurt  a.  M.  1907.  Verlag  von  Johannes  Alt,  Buchhandlung  für  Medizin. 
Preis  13,60  M.  —  Es  ist  nicht  leicht,  bei  der  Menge  der  durch  die  Tätigkeit  der  chemisdicn 
Fabriken  und  der  pharmazeutischen  Industrie  in  den  Verkehr  gebrachten  oder  durch  Veröffent- 
lichung empfohlenen  neueren  Arzneimittel  eine  allumfassende  Übersicht  zu  geben,  in  welcher 
man  sich  über  nur  irgendwo  vorgekommene  Novitäten  kurz  informieren  kann.  Der  VoUsUn- 
digkeit  wegen  mußte  dann  sowohl  über  anerkannt  gute  als  auch  über  Spezialitäten  und  weniger 
vertrauenswürdige  Präparate,  also  auch  über  Geheimmittel  und  dergl.  Aufschluß  erteilt  werden. 
Verf.  hat  sich  nun  dieser,  besonders  für  den  praktischen  Arzt  wichtigen  Aufgabe  unterzogen 
und  in  seinem  vorliegenden  Handbuch  ein  Nachschlagewerk  geliefert,  in  welchem  man  bei  den 
meisten  Arzneimitteln  kurz  über  Charakter,  Zusammensetzung,  Preis,  Bezugsquelle  und  Dosie- 
rung, vielfach  auch  über  Indikation  Aufschluß  erhält.  Das  Werk  zerfällt  in  2  Teile.  Der 
erste  Teil  (S.  1—96)  gibt  eine  durch  gemeinsame  Arbeit  der  Fabrikanten  und  des  VeiL's 
entstandene  umfangreiche  Charakteristik  moderner  synthetischer  Arzneistoffe,  der  zweite  Teil 
(S.  99—659)  eine  sich  wesentlich  kürzer  haltende  Zusammenstellung  aller  älteren  und  be- 
kannteren Präparate.  Beide  Teile  enthalten  den  Stoff  in  alphabetischer  Reihenfolge,  aodafi 
ein  schnelles  Auffinden  des  Gesuchten  ermöglicht  ist.  Dabei  pind  die  in  die  PharmakoDdep 
Deutschlands,  Österreichs  und  der  Schweiz  aufgenommenen  Arzneimittel  in  dieser  alph%n^- 
schen  Reihenfolge  durch  besonderen  Druck  hervorgehoben.  Verf.  hat  dabei  neben  realen  Ge- 
sichtspunkten auch  einen  idealen  zum  Ausdruck  bringen  wollen,  nämlich  den,  eine  Einigung 
der  drei  Länder  in  bezug  auf  Stoffauswahl  und  Rechtschreibung  im  Text  ihrer  Arzneibäcfaei 
(Pharmakopoen)  vorzubereiten.  Das  Buch  kann  nach  Anlage  und  Inhalt  bestens  empfohlen 
werden;  es  wird  den  vorgesetzten  Zweck  erfüllen.  O.  Koßntr. 


Yersaiuiiftlangen,  Tacesneuin^keiten  ete. 

Hildesheim.  Nach  einer  Bekanntmachung  des  Oberpräsidenten  von  Hannover  vom 
5.  Januar  1907  ist  die  landwirtschaftliche  Versuchsstation  zu  Hildesheim  nncb 
Aufhebung  der  landwirtschaftlichen  Eontrollstätion  in  Göttingen  vom  1.  Januar  1907  ab  fDr 
den  ganzen  Regierungsbezirk  Hildesheim  für  die  Untersuchung  von  Lebensmitteln 
und  Gebrauchsgegenständen  zuständig. 

Liegnitz.  Das  städtische  Nahrungsmittel-Untersuchungsamt  ist  von  den 
zuständigen  Ministerien  als  öffentliche  Anstalt  im  Sinne  des  §  17  des  Gesetzes  vom  U. 
Mai  1879  anerkannt  worden. 

Görlitz.  Dem  städtischen  Nahrungsmittel-Untersuchungsamt  zu  Görlitz 
ist  von  den  zuständigen  Ministerien  der  Charakter  einer  öffentlichen  Anstalt  im  Sinnt 
des  Nahrungsmittelgesetzes  verliehen  worden. 

Karten  der  Weinbangebiete.  Wir  werden  darauf  aufmerksam  gemacht,  daß  die 
Mitteilung  der  Bezugsquellen  der  Karten  der  deut.achen  Weinbaugebiete  manchem  Fachgenossen 
willkommen  sein  würde.  Diesem  Wunsche  nachkommend  teilen  wir  mit,  daß  nach  uns  ge- 
wordenen Mitteilungen  ein  Teil  dieser  Karten  im  Verlage  von  J.  Diemer  in  Mainz  (Deutnoie 
Weinzeitung)  erscheint.  Eine  Karte  der  Rheinpfalz  ist  femer  im  Verlag  von  Meininger 
(Weinblatt)  zu  Neustadt  a.  H.  erschienen.  Eedaktifm. 


Schluß  der  Redaktum  am  10,  Februar  1907. 


Für  die  Redaktion  venuitwortlioh :  Dr.  A.  Bömer  in  KttnsterLW. 
Verlag  ron  Jalias  Springer  in  Berlin  N.  —  Dmek  der  Kgl.  UniT.-Dniekerei  Ton  H.  Stfirts  in  Wlintaifi 
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sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 
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Über  die  Bestimmung  einiger  der  in  den  Pflanzen  vorkom- 
menden organischen  Sänren. 

Von 
Gunner  Jörgensen. 

Mitteilung  aus  V.  Stein*8  Laboratorium  in  Kopenhagen. 

Der  Mangel  eines  zuverlässigen  Verfahrens  zur  Trennung  und  Bestimmung  der 
in  verschiedenen  gegorenen  und  ungegorenen  Frucht-  und  Obstsäften  vorkommenden 
organischen  Säuren  wird  sich  sehr  vielen  Fachgenossen  ebenso  wie  mir  unangenehm 
bemerkbar  gemacht  haben ;  ich  habe  mich  deshalb  eine  längere  Reihe  von  Jahren  hin- 
durch gelegentlich  damit  beschäftigt,  ein  Verfahren,  das  diesem  Übelstande  abhelfen 
könnte,  auszuarbeiten.  £s  liegen  zwar  in  der  Literatur  mehrere  Vorschläge  in  dieser 
Bichtung  vor,  doch  fehlen  bei  ihnen  meiner  Ansicht  nach  hinreichende,  mit  den  reinen 
Sauren  angestellte  Versuche,  sodaß  man  sie  nicht  schlechthin  als  brauchbar  ansehen 
darf.  Die  meisten  dieser  analytischen  Arbeiten  beschränken  sich  auf  einen  qualitativen 
Nachweis  dieser  Säuren,  und  in  dieser  Richtung  hat  besonders  C.  T.  Barfoed  in 
seinem  Werke  „De  organiske  Stoffers  qualitative  Analyse"  eine  hervor- 
ragende Arbeit  geliefert,  die  so  gründlich,  umfassend  und  zuverlässig  ist)  daß  sie  in 
jeder  Beziehung  als  Muster  dienen  kann. 

Die  Möglichkeit,  die  Ergebnisse  in  Zahlen  ausdrücken  zu  können,  ist  jedoch 
nicht  zu  unterschätzen,  denn  auch  wenn  diese  Zahlen  nur  als  eine  Annäherung  an 
die  wirklich  vorhandenen  Mengen  anzusehen  sind,  so  sind  doch  in  vielen  Fällen 
Zahlen  einer  rein  qualitativen  Schätzung  vorzuziehen.  Selbstverständlich  muß  man 
ein  großes  analytisches  Material  sammeln,  ehe  solche  Zahlen  für  die  praktischen 
Chemiker  Bedeutung  haben  können,  aber  die  erste  Aufgabe  muß  doch  sein,  ein  Ver- 
fahren, dessen  Genauigkeit  einigermaßen  bekannt  ist,  auszuarbeiten,  und  hierzu  ist  das 
Arbeiten  mit  den  reinen  Säuren  unerläßlich. 

Das  Verfahren,  welches  ich  im  nachfolgenden  bekannt  zu  geben  beabsichtige, 
fußt  gerade  auf  zahlreichen,  mit  reinen  Säuren  angestellten  Versuchen,  allein  ich  gebe 
von  vorneherein  zu,  daß  es,  sowohl  was  die  Schnelligkeit  der  Ausführung  wie  die 
Genauigkeit  der  Ergebnisse  betrifft,  noch  der  Verbesserung  bedürftig  ist  Ich  halte 
es  aber  für  besser,  das  Verfahren  schon  in  seiner  jetzigen  Gestalt  zu  veröffentlichen, 
obschon  ich  die  Genauigkeit  nicht  höher  als  auf  etwa  90^0  der  vorhandenen  Mengen 
schätze;  denn  auch  ein  Verfahren  von  dieser  Genauigkeit  wird  von  Nutzen  sein  kön- 
nen, wenn  nur  die  Untersuchung  möglichst  vieler  nachweislich  reiner  Fruchtsäfte  aus- 
geführt wird ;  es  stehen  mir  selbst  aber  für  derartige  Untersuchungen,  obschon  ich  sie 
fortzusetzen  beabsichtige,  doch  weder  das  notwendige  Material,  noch  die  dazu  erforder- 
lidie  Zeit  zur  Verfügung. 

».  07.  16 


242 G.  JOrgenae.., lS^^:i°gi 

Die  organischen  Säuren,  deren  quantitative  Bestimmung  ich  erreicht  habe,  amd 
Weinsäure,  Bernsteinsäure,  Citronensäure  und  Äpfelsäure,  und  veil 
diese  Säuren  in  den  Frucht-  und  Obstsäften  von  Phosphorsäure,  Schwefelsäure  nnd 
färbenden  Gerbsäuren  b^leitet  sind,  war  es  notwendig,  auch  auf  diese  Säuren  Rück- 
sicht zu  nehmen;  ferner  habe  ich  auch  einzelne  Untersuchungen  über  Milchsäure, 
Oxalsäure  und  Salicylsäure  angestellt. 

Da  ich  schon  mehrere  Fruchtsäfte  und  Weine  untersucht  habe,  teile  ich 
auch  diese  Ergebnisse  und  meine  diesbezüglichen  Erfahrungen  mit  Da  mich  be- 
sonders die  Unterscheidung  der  Traubenweine  von  den  Frucht-  und  Obstweinen  be- 
schäftigt hat^  habe  ich  gerade  meine  Aufmerksamkeit  auf  den  Nachweis  kleiner  Mengen 
Weinsäure  und  Citronensäure  in  derartigen  Getränken  gerichtet  Die  An- 
wesenheit oder  das  Fehlen  von  Bernsteinsäure  haben  besondere  Bedeutung  zur  Ent- 
scheidung der  Frage,  ob  ein  Gretränk  vergoren  ist  oder  nicht;  die  Äpfelsäure  ist  ein 
Bestandteil  sowohl  des  Traubensaftes  wie  mehrerer  anderer  der  gewöhnlichen  Fradit- 
und  Obstsäfte,  weshalb  der  qualitative  Nachweis  dieser  Säure  bei  Weinen  kaum  Ton 
Bedeutung  sein  kann;  die  Zukunft  muß  zeigen,  ob  die  Mengenbestimmung  dieser 
Säure  für  den  Analytiker  von  Nutzen  ist 


I«  Terfahren  zur  Trennung,  Bestimmungr  und  Identifizierunfl^  der  l^eina&nfei 
Bemsteinsfture,  Citronensfture  und  Äpfelsänre  in  Weinen,  Fruchtslften 

und  dergl. 

Der  Gang  des  Verfahrens,  das  ich  nach  vielen  Versuchen  in  sehr  verschiedenen 
Richtungen  zurzeit  verwende,  ist  der  folgende: 

Die  Lösung  wird  neutralisiert,  mit  Bleiacetat  und  Alkohol  versetzt,  der  au^ 
gewaschene  Niederschlag  wird  mit  Schwefelwasserstoff  zerlegt,  das  Filtrat  vom  Blei- 
sulfid wird  eingeengt,  mit  Kaliumhydroxyd  neutralisiert  und  mit  Alkohol  gefallt, 
wodurch  die  Gerbsäure  zum  Teil  und  bei  Gregenwart  größerer  Mengen  von  Schwefel- 
säure und  Phosphorsäure  auch  etwas  von  diesen  Säuren  gefällt  wird.  Aus  dem  wein- 
geistigen  Filtrat  wird  die  Weinsäiu'e  mittels  Eisessigs  als  saures  Kaliumtartrat  geMt, 
worauf  die  Bernsteiusäure  aus  dem  entgeisteten,  mit  Salzsäure  versetzten  Filtrat  naUek 
Äthers  ausgeschüttelt  wird.  Die  Mengen  dieser  Säuren  werden  durch  Titradon  er- 
mittelt Die  rückständige  wässerige  Lösung  wird  neutralisiert  und  mit  Baryiimchlond 
versetzt,  wodurch  die  Schwefelsäure,  Phosphorsäure  und  etwas  Grerbsäure  gefällt  werden. 
Aus  diesem  Filtrat  schlägt  sich  beim  Versetzen  mit  einer  geringeren  Menge  Alkohol 
das  Baryumcitrat  nieder,  und  die  in  der  Lösung  zurückbleibende  Äpfelsaure  wirf 
mittels  einer  grösseren  Menge  Alkohol  gefällt.  Eine  weitergehende  Trennung  und 
Reinigung  dieser  Säuren  ist  jedoch  oft  erforderlich.  Aus  den  in  den  Baryumsalien 
vorhandenen  Baryummengen  werden  die  Mengen  dieser  Säuren  berechnet. 

Als  Reagenslösungen  verwende  ich  eine  20^/o-igo  Bleiacetatlösung,  eine 
lOVo-ige  Baryumchloridlösung  und  eine  4^/o-ige  Schwefelsäure.  Der  Alkohol  hat 
eine  Stärke  von  90 — 91  Volumen-Prozent;  überall  kommen  möglichst  kleine  Filter 
zur  Verwendung. 

Von  Weinen  verwende  ich  100  ccm,  von  den  Frucht-  und  Obstsäften,  wie 
Himbeer-,  Holunderbeer-,  Heidelbeer-  und  Kirschsaft,  26  ccm  und  von  den  süßen 
Syrupen  50  ccm. 

Die  Lösung   wird,    wenn   sie  stark  zuckerhaltig  ist,   verdünnt  und  mit  Nation- 
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lauge  nahezu  neutralisiert,  mit  einem  Überschuß  von  Bleiacetat  gefällt  —  von  der 
20®/o-igen  Bleiacetatlösung  reichen  in  der  Regel  10  bis  20  ccm  aus  —  und  nach 
dem  Umschutteln  mit  dem  gleichen  Volumen  Alkohol  versetzt  Am  nächsten  Tage 
wird  der  Niederschlag  durch  ein  Filter  von  passender  Größe  filtriert,  und  nach  dem 
Abtröpfeln  bringt  man  den  größten  Teil  des  Niederschlages  mittels  eines  Glasspatels 
hl  die  Fällungsflasche  zurück,  wo  er  mit  Wasser  aufgeschüttelt  und  darauf  mit  dem 
gleichen  Volumen  Alkohol  versetzt  wird.  Durch  mehrfaches  Dekantieren  und  Filtrieren 
wird  der  Niederschlag  ausgewaschen,  bis  das  Filtrat  beinahe  farblos  ist  und  nur  ge- 
ringe Mengen  von  Blei  und  Zucker  oder  anderen  organischen  Stoffen  enthält  Drei 
bis  vier  Auswaschungen  sind  für  gewöhnlich  hinreichend,  und  um  ein  Zusammen- 
ballen des  Niederschlages  möglichst  zu  verhindern,  muß  der  Trichter  mit  einer  Glas- 
platte bedeckt  werden,  besonders  wenn  etwa  der  Niederschlag  auf  dem  Filter  während 
der  Nacht  stehen  bleibt  Nach  beendigtem  Auswaschen  bringt  man  den  Niederschlag 
mit  Wasser  in  die  Flasche  zurück,  erhitzt  zum  Kochen  und  leitet  einen  Schwefel- 
wasserstoffstrom bis  zur  Erkaltung  hindurch,  wobei  die  Flüssigkeit  wiederholt  ge- 
schüttelt wird.  Zur  Vervollständigung  der  Zersetzung  der  Bleisalze  wird  noch  ein- 
mal zum  Kochen  erhitzt  und  in  gleicher  Weise  mit  Schwefelwasserstoff  behandelt. 
Nach  dieser  Behandlung  sind  die  Säuren  fast  immer  völlig  in  Freiheit  gesetzt,  worauf 
das  Bleisulfid  abfiltriert  und  mit  Schwefelwasserstoffwasser  ausgewaschen  wird.  Die 
Lösung  wird  auf  dem  Wasserbade  auf  30 — 40  ccm  eingeengt,  dann  unter  Verwen- 
dung von  Lackmuspapier  mit  Kalilauge  neutralisiert  oder  schwach  alkalisch  gemacht 
und  weiter  bis  auf  etwa  10  ccm  verdampft  Wünscht  man  die  Menge  der  Säuren 
zu  kennen,  so  wird  diese  mit  Kalilauge  titriert  Die  Flüssigkeit  bringt  man,  ohne 
zu  filtrieren,  in  einen  Meßcy linder,  die  Schale  wird  mit  Wasser  nachgespült  bis  das 
Volumen  15 — 20  ccm  beträgt,  und  nach  dem  Versetzen  mit  dem  doppelten  Volumen 
Alkohol  und  kräftigem  Durchschütteln  vrird  über  Nacht  beiseite  gestellt  In  der 
Regel  ist  diese  Flüssigkeitsmenge  zur  Ijösung  des  Kaliumtartrats  und  Kaliumcitrats 
hinreichend,  sodaß  man  nur  den  Niederschlag  nach  dem  Filtrieren  mit  kleinen  Mengen 
eines  Gemisches  von  zwei  Teilen  Alkohol  und  einem  Teil  Wasser  zu  waschen  braucht^ 
wenn  nicht,  so  laugt  man  den  Rückstand  mit  heißem  Wasser  aus  und  fällt  noch  ein- 
mal mit  dem  doppelten  Volumen  Alkohol. 

1.  Bestimmung  der  Weinsäure. 

Das  Filtrat  samt  der  Waschflüssigkeit,  im  ganzen  etwa  100  ccm,  wird  mit 
3  ccm  Eisessig  versetzt  und  während  48-stündigen  Stehens  dann  und  wann  geschüttelt. 
Hierdurch  scheidet  sich  die  etwa  vorhandene  Weinsäure  in  Form  von  schwach 
gefärbten  Krystallen  des  sauren  Kaliumtartrats  aus,  die  nach  dem  Abfiltrieren  mit 
kleben  Mengen  der  obengenannten  Alkohol-Mischung  bis  zur  neutralen  Reaktion 
gewaschen  werden.  Das  Filter  samt  den  Krystallen  wird  in  die  Fällungsflasche 
zorückgebracht  und  unter  Verwendung  von  Phenolphthalein  als  Indikator  heiß  mit 
Vio  N.-Natronlauge  titriert,  von  welcher  jeder  Kubikzentimeter  0,015  g  Weinsäure 
entspricht 

Zur  Identifizierung  der  Weinsäure  versetzt  man  die  titrierte  Flüssigkeit 
mit  etwas  Calciumchlorid  und  filtriert  sogleich.  Nach  dem  Stehen  krystallisiert  das 
Calciumtartrat  aus,  welches  sich  als  solches  durch  sein  charakteristisches  Verhalten 
93gen  Natron  erkennen  läßt 

lö* 
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2.  Bestimmung  der  Bernsteinsäure. 

Das  Filtrat  vom  Wemstein  samt  der  Waschflüssigkeit,  oder,  wenn  keine  Wdit- 
säure  vorhanden  war,  die  Losung  selbst,  wird  bis  auf  etwa  10  ccm  eingeengt; 
diese  bringt  man  in  einen  Meßcylinder,  wäscht  die  Schale  mit  Wasser  und  dnig^ 
Kubikzentimetern  verdünnter  Salzsäure  nach  und  bringt  das  Ganze  auf  ein  VoluiDeD 
von  20  ccm.  Diese  saure  Flüssigkeit  wird  in  einem  Scheidetrichter  mit  50  ocm  Atl« 
geschüttelt,  die  klare  Ätherschicht  abgetrennt,  verdampft  und  der  Rückstand  enririDt, 
bis  der  Geruch  nach  Essigsäure  verschwunden  ist  Nach  dem  Zusatz  von  etnem 
Tropfen  Phenolphthaleinlösung  wird  mit  V>o  N. -Natronlauge  titriert  laegt  &a  ver- 
gorenes Getränk  vor,  oder  enthält  der  Rückstand  deutliche  Krystalle  und  werden 
mehrere  Kubikzentimeter  Natronlauge  zur  Neutralisation  verbraucht,  so  wiederholt  mu 
die  Ausschüttelungen  zwei-  bis  dreimal  und  berechnet  die  Menge  der  Bernsteio- 
säure  aus  dem  Verbrauch  an  ^/lo  N.-Natronlauge ,  von  der  jeder  Kubikzendmeler 
0,0059  g  Bernsteinsäure  entspricht 

Um  die  Bernsteinsäure  zu  identifizieren,  kann  man  die  dtiieftt 
Flüssigkeit  mit  etwas  Baryumchloridlösung  versetzen,  nach  dem  Stehen  etwa  anage- 
fallenes  Baryumtannat  abfiltrieren,  und  darauf  das  Baryumsuocinat  mittels  des 
doppelten  Volumens  Alkohol  fällen.  Der  amorphe  Niederschlag  wird,  wenn  Baiyon* 
succinat  vorliegt,  nach  dem  Erhitzen  und  einigem  Stehen  dicht  kry stallin isch,  sodafi 
der  größte  Teil  der  Flüssigkeit  abgegossen  werden  kann.  Den  Niederschlag  löst  man 
alsdann  in  ein  wenig  mit  einem  Tropfen  verdünnter  Salzsäure  versetztem  Wa^er  mA 
fällt  die  Lösung  heiß  mit  einem  Tropfen  Ammoniaklösung.  Hierbei  scheidet  sich  dis 
Baryumsuccinat  dicht  krystallinisch  ab,  jedoch  in  der  Regel  etwas  gefärbt  Nach  dem 
Abgießen  der  Flüssigkeit  und  dem  Versetzen  mit  ein  wenig  Wasser  bringt  ein  Tropfeo 
Ferrichloridlösung  nach  einigem  Stehen  einen  voluminösen,  braunen  Niederschlag  her- 
vor, wodurch  die  Flüssigkeit  völlig  gelatinieren  kann.  Besonders  die  erste  Bernstein* 
säureausschüttelung  ist  meist  mit  gefärbter  Gerbsäure  verunreinigt;  man  kann  eine 
weitere  Reinigung  durch  wiederholte  Ausschüttelungen  des  oben  erwähnten,  mit  Salz- 
säure versetzten  Filtrates  vom  Baryumtannat  erzielen. 

3.  Bestimmung  der  Citronensäure  und  der  Äpfelsäure. 

Die  von  den  Ätherausschüttelungen  zurückbleibende  saure  wässerige  Lösong 
wird  mit  Natronlauge  neutralisiert  oder  schwach  übersättigt  Meistens  muß  man  hie^ 
bißi  Lackmuspapier  als  Indikator  verwenden ;  nur  in  selteneren  Fällen  ist  die  LösoBg 
so  wenig  gefärbt,  daß  der  Übergang  mittels  Phenolphthaleins  sichtbar  ist.  Die  Lösong^ 
die  man  im  Meßcylinder  bis  auf  40  ccm  ergänzt,  fällt  man  mit  Baiyurnchloridlösangi 
wozu  in  der  Regel  10  ccm  der  lOVo-igen  Lösung  ausreichen.  Ist  der  Niederschlag 
nach  dem  Stehen  groß  und  voluminös,  so  kann  er  Baryumcitrat  enthalten,  und  io 
diesem  Falle  spült  man  das  Ganze  in  einen  größeren  Meßkolben,  versetzt  mit  mehr 
Baryumchlorid,  füllt  bis  zur  Marke  auf  und  arbeitet  nur  mit  einem  Teil  des  Filtrates 
(z.  B.  72  ccm;  siehe  unten).  Setzt  sich  dagegen  der  Niederschlag  ziemlieh  dicht  aK 
so  besteht  er  aus  den  Baryumsalzen  der  Schwefelsäure,  Phosphorsäure  und  der  färbenden 
Gerbsäuren.  Man  filtriert  die  Lösung  klar  in  einen  100  ccm  fassenden  Meßcylinder 
ab  und  spült  das  Filter  mit  Wasser  aus,  bis  das  Filtrat  72  ccm  betragt.  Diese 
72  ccm  werden  mit  Weingeist  bis  zu  100  ccm  versetzt,  das  Ganze  gut  durchschüttelt 
und  beiseite  gestellt 
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Der  Alkoholgehalt  der  durch  Versetzen  von  fünf  Baumteilen  Wasser  mit  Alkohol 
bis  zu  sieben  Raumteilen  erhaltenen  Flüssigkeit  betragt  etwa  28  VolumPtx)zent 

Die  Trennung  der  Citronensäure  von  der  Äpfelsäure  gründet  sich 
auf  folgende  Verhältnisse: 

1.  Das  Barjumcitrat  ist  in  28  vol.-^/o-igem  Alkohol  sehr  wenig  löslich,  jedoch 
ist  es  bei  großen  Flüssigkeitsmengen  erforderlich,  auf  eine  geringe  Loslichkeit  Rück- 
sicht zu  nehmen. 

2.  Das  Baryummalat  ist  in  28  vol.-^/o-igem  Alkohol  weit  löslicher,  jedoch  sind 
100  com  der  Flüssigkeit  nicht  immer  zum  Losen  des  vorhandenen  Baryummalates 
hinreichend. 

3.  Wenn  der  Niederschlag  von  Baryumcitrat  groß  ist,  wird  Baryummalat  leicht 
mitgefallt;  es  ist  daher  notwendig,  den  Niederschlag  in  Wasser  zu  lösen  und  ihn 
nochmals  mit  Alkohol  zu  fällen. 

4.  Das  Baryummalat  ist  in  einem  neutralen  Gremisch  von  einem  Teil  Wasser  und 
zwei  Teilen  Alkohol  praktisch  unlöslich,  während  eine  lOVo-ige  Baryumchloridlösung 
von  dem  doppelten  Volumen  Alkohol  nicht  gefällt  wird. 

Das  weitere  Verfahren  muß  sich  deshalb  nach  dem  Mengenverhältnis  dieser 
bdden  Säuren  richten;  es  können  die  folgenden  vier  Fälle  vorliegen: 

1.  Beträchtliche  Mengen  der  beiden  Säuren. 

2.  Geringe  Mengen  der  beiden  Säuren. 

3.  Verhältnismäßig  viel  Citronensäure  und  wenig  oder  keine  Apfelsäure. 

4.  Verhältnismäßig  viel  Apfelsäure  und  wenig  oder  keine  Citronensäure. 
Erster  Fall.   Wie  oben  angegeben  ist,  liegen  100  ccm  einer  28  Vol.-^o  Alkohol 

enthaltenden  neutralen  Flüssigkeit  mit  Niederschlag  vor.  Dieser  wird  nach  mindestens 
einstündigem  Stehen  abfiltriert.  Nach  dem  Abtropfen  bringt  man  den  Trichter  auf 
den  Meßcjlinder  zurück  und  löst  den  Niederschlag  durch  Aufspritzen  von  Wasser 
nötigenfalls  unter  Umrühren  mit  einem  kleineu  Glasspatel  auf,  sodaß  das  Flüssigkeits- 
volumen wieder  72  ccm  beträgt,  die  noch  einmal  mit  28  ccm  Alkohol  gefällt  werden. 
Die  Filtrate  werden  jedes  für  sich  bis  auf  etwa  5  ccm  verdampft,  wenn  nötig  filtriert, 
in  einen  Meßcjlinder  gebracht  und  mit  Wasser  bis  auf  etwa  17  ccm  gewaschen, 
wonach  mit  dem  doppelten  Volumen  Alkohol  gefällt  wird.  Solange  die  Filtrate  be- 
trächtliche Mengen  von  Baryummalat  enthalten,  hat  man  das  Baryumcitrat  in  der- 
selben Weise  zu  reinigen.  Eine  zweimalige  Fällung  des  Baryumcitrates  dürfte  aber 
wohl  immer  ausreichen. 

Zweiter  Fall.  Liegen  geringe  Mengen  der  beiden  Säuren  vor,  so  ist  eine 
geringere  Menge  Baryumchlorid  hinreichend,  und  die  Trennung  mittels  28  vol.-^/o-igen 
Alkohols  wird  in  einem  geringeren  Flüssigkeitsvolumen  vorgenommen,  z.  B.  sind  25  ccm 
der  wässerigen  Lösung  mit  10  ccm  Alkohol  zu  fällen  und  eine  Wiederlösung  des 
Baryumcitrates  vnrd  überflüssig  sein;  man  kann  die  Reinigung  durch  Auswaschen 
mit  28  voL-^/o-igem  Alkohol  bewerkstelligen;  alsdann  wird  das  baryummalathaltige 
Filtrat  eingeengt  und  mit  dem  doppelten  Volumen  Alkohol  gefällt 

Dritter  FalL  Bei  verhältnismäßig  geringen  Mengen  Apfelsäure  wird  der 
Baryumcitratniederschlag  noch  zweimal  in  Wasser  gelöst  und  gefällt,  und  die  drei 
Filtrate,  die  somit  300  ccm  betragen,  werden  zugleich  verdampft  und  z.  B.  auf  25  ccm 
gebracht  und  alsdann  mit  10  ccm  Alkohol  gefällt  Wenn  die  Lösung  möglichst  neutral 
18t)  kann  man  die  Löslichkeit  des  Baryumcitrates  vernachlässigen  und  das  im  Filtrat 
vorhandene  Baryummalat  ausfällen. 
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Vierter  Fall.  Ist  die  Äpfelsäuremenge  nicht  zu  groß,  so  besteht  der  erste 
Niederschlag,  der  somit  gering  ist,  aus  Baryumcitrat»  und  es  genügt,  ihn  mit  kleinen 
Mengen  28  vol.-®/o-igen  Alkohols  auszuwaschen.  Bei  größeren  Mengen  Äpfelsaare  fälk 
ein  Teil  mit  der  Citronensäure  aus  und  es  ist  daher  notwendig,  die  Fällung  nodinab 
zu  lösen  und  abermals,  nötigenfalls  auch  noch  ein  drittes  Mal,  zu  fällen.  Hierdurch 
löst  sich  ein  wenig  des  Baryumcitrates ,  und  wäre  der  Citronensäuregehalt  so  gem^ 
daß  alles  Baryumcitrat  in  Lösung  ginge,  so  ließe  sich  die  Citronensäure  in  dieser 
Weise  nicht  nachweisen. 

Mag  man  das  eine  oder  das  andere  Verfahren  zur  Trennung  der  OCronensiiire 
von  der  Äpfelsäure  benutzt  haben,  in  allen  Fällen  verfährt  man  bei  der  Mengen- 
bestimmung der  Säuren  in  folgender  Weise: 

Liegen  mehrere  Niederschläge  von  den  Baryumsalzen  vor,  und  ist  es  ohne  IntereaBe, 
die  Menge  jedes  einzelnen  zu  kennen,  so  werden  sie  zusammen  behandelt;  im  anderen 
Falle  muß  man  jeden  für  sich  behandeln.  Das  ausgeschiedene  BarjummaLit  wird 
nach  dem  Stehen  über  Nacht  mit  einem  Gemische  von  einem  Teil  Wasser  und  zwei 
Teilen  Alkohol  gewaschen,  wonach  die  Niederschläge  in  schwach  salpetersaorehaltigem 
Wasser  gelöst  und  kochend  heiß  mit  einem  kleinen  Überschuß  von  verdünnter  Schwefel- 
säure gefällt  werden.  Nach  hinreichendem  Stehen  in  der  Wärme,  bis  das  Baxyum- 
sulfat  grobkörnig  geworden  ist,  und  darauffolgender  Abkühlung  wird  der  Niedersdilag 
abfiltriert,  geglüht  und  gewogen. 

1  g  Baryumsulfat  entspricht  0,548  g  Citronensäure  (wasserfrei), 
1  „  „  „  0,574  „  Äpfelsäure. 

Beim  Arbeiten  mit  stark  gefärbten  Weinen  oder  Säften  fallen  die  auf  diese 
Weise  erhaltenen  Ergebnisse  zu  hoch  aus,  weil  die  Niederschläge  von  Baryumcilat 
und  Baryummalat  geringe  Mengen  der  Baryumsalze  der  färbenden  Gerbsäuren  ent- 
halten, was  sich  aus  der  Färbung  der  Filtrate  vom  Baryumsulfat  ergibt  Es  ist  somit 
erforderlich,  die  vom  Baryumsulfat  —  das  man  in  diesem  Falle  nicht  zu  wagen 
braucht  —  erhaltenen  Filtrate,  die  die  freien  Säuren  enthalten,  einer  ferneren  R^igung 
zu  unterwerfen,  und  diese  kann  man  durch  Neutralisieren  mit  Natronlauge  und  Fällen 
mit  einem  passenden  Überschuß  von  Baryumchlorid  bewerkstelligen,  wonach  die  bdnahe 
farblosen  Filtrate,  nötigenfalls  nach  dem  Einengen,  wie  oben  angegeben,  mit  Alkohd 
gefällt  werden,  und  die  Mengen  der  so  gut  wie  ungefärbten  Niederschläge  nach  dem 
Auswaschen  als  Baryumsulfat  bestimmt  werden. 

Ist  diese  Reinigung  notwendig,  so  ist  es  zweckmäßig,  die  zur  Fällung  benutzte 
Schwefelsäuremenge  zu  kennen,  damit  man  einen  passenden  Überschuß  an  Baryum- 
chlorid im  Filtrat  erhält;  ich  verwende  deshalb  eine  abgemessene  Menge  einer  4®/o-igeD 
Schwefelsäure,  die  eben  zur  Fällung  des  gleichen  Volumens  der  lO^o-igen  Baryum- 
chloridlösung  ausreicht. 

Die  Filtrate  von  dem  zur  Wägung  kommenden  Baryumsulfat  können  zur  Identi- 
fizierung der  Säuren  dienen. 

Identifizierung  der  Citronensäure.  Bei  geringen  Mengen  Citronensäure  ist 
die  vonStahre^)  angegebene  Reaktion  die  zuverlässigste.  Ist  der  zu  prüfende  Nieder- 
schlag so  gering,  daß  man  von  einer  Gewichtsbestimmung  absehen  kann,  so  erhitzt  man 
die  schwach  salpetersaure  Lösung  des  Niederschlages,  die  nur  wenige  Kubikzentimeter 
betragen  darf,  bis  sich  der  Alkohol  verflüchtigt  hat,  und  versetzt  nach  der  Abkühlung 


^)  Zeitschr.  analyt.  Ghem.  1897,  86,  195. 
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auf  etwa  40^  tiopfenweise  mit  einer  Lösung  von  Kaliumpermanganat,  bis  die  Farbe  nicht 
mehr  schnell  verschwindet,  wodurch  man  nach  dem  Stehen  eine  wasserhelle  Losung  erhält. 
War  die  zur  Verwendung  gekommene  Kaliumpermanganatmenge  zu  groß,  so  lassen 
sich  die  ausgefällten  Manganoxyde  durch  einen  Tropfen  Oxalsäurelösung  in  Lösung 
bringen;  in  der  Kegel  ist  aber  dieser  Zusatz  ül>erf]üssig.  Die  klare  Lösung  wird 
darauf  mit  einigen  Tropfen  Bromwasser  versetzt  und  verkorkt  beiseite  gestellt.  Je 
nach  der  Citronensauremenge  und  der  Temperatur  der  Lösung  trübt  sich  die  Flüssig- 
keit früher  oder  später  infolge  Ausfällung  von  Pentabromaceton.  Zur  Kontrolle  prüft 
man,  ob  die  Lösung  beim  Schütteln  mit  Äther  völlig  klar  wird.  In  dieser  Weise 
lassen  sich  Bruchteile  eines  Milligramms  Citronensäure  nachweisen.  £s  ist  mir  einige 
Male  vorgekommen,  daß  die  Flüssigkeit  durch  das  Versetzen  mit  der  Kaliumperman. 
ganatlösung  ein  wenig  trübe  geworden  ist,  und  ich  habe  dann  die  Flüssigkeit  im  ver- 
korkten Beagensglase  bis  zum  nächsten  Tage  hingestellt  und  sie  dann  von  dem  ge- 
ringen weißen  Niederschlag  dekantiert,  wonach  das  Bromwasser  zugesetzt  wurde.  In 
derselben  Weise  verfährt  man  mit  einem  größeren  oder  geringeren  Teile  des  Filtrats 
von  dem  Baryumsulfat,  wenn  man  eine  Gewichtsbestimmung  ausgeführt  hat.  Liegen 
größere  Mengen  von  Citronensäure  vor,  so  läßt  sich  auch  das  charakteristische  Ver- 
halten des  Calciumcitrats  zur  Identifizierung  benutzen.  In  solchen  Fällen  fällt  man 
die  Lösung  mit  einem  kleinen  Überschusse  zuerst  von  Baryumchlorid  und  danach  von 
Natriumkarbonat  Das  Filtrat  von  ausgefälltem  Baryumsulfat  und  -karbonat  wird 
mit  Essigsaure  neutralisiert,  und  das  Calciumcitrat  mittels  Calciumchlorids  und  Alkohols 
gefällt.  Den  gewaschenen  Niederschlag  löst  man  in  kaltem  Wasser  oder  verdünnter 
Balzsaure  auf,  übersättigt  in  letzterem  Falle  mit  Ammoniak  und  kocht,  wodurch  sich 
das  kiystallinische  Calciumcitrat  ausscheidet.  Die  Reaktion  Stahre's  ist  jedoch 
ebenso  charakteristisch  und  zuverlässig,  und  insoweit  man  nur  einen  Bruchteil  des 
Filtrats  zur  Reaktion  verwendet,  läßt  sich  die  Menge  der  Citronensäure  einigermaßen 
schätzen. 

Identifizierung  der  Äpfel  säure.  Für  diese  Säure  fehlt  bis  jetzt  eine 
empfindliche  imd  praktisch  brauchbare  Erkennimgsprobe.  Die  vorliegenden  Proben 
erfordern  größere  Mengen  reiner  Äpfelsäure.  Ich  verfahre  zur  Herstellung  einer  hin- 
länglich reinen  Äpfelsäure  folgendermaßen:  Das  schwefelsaure  Filtrat  vom  Baryum- 
sulfat wird  neutralisiert  und  mit  einem  passenden  Überschuß  von  Baryumchlorid  ge- 
fillt  Das  Filtrat  wird  eingeengt  und  mit  zwei  Volumen  Alkohol  gefällt  Der  Nieder- 
schlag wird  darauf  mit  dem  gleichen  Gemisch  von  Wasser  und  Alkohol  gründlich 
ausgewasdien,  in  Wasser  gelöst  und  mit  Bleiacetat  und  Alkohol  gefällt.  Der  mit 
verdünntem  Alkohol  gut  ausgewaschene  Bleiniederschlag  wird  alsdann  mit  Schwefel- 
wasserstoff zerl^  und  von  dem  die  freie  Äpfelsäure  enthaltenden  Filtrate  wird  ein 
Teil  zur  Herstellung  von  Krystallen  der  Fumar-  und  Maleinsäure  verwendet.  Ein 
anderer  Teil  gibt  mit  Bleiacetat  einen  Niederschlag,  der  beim  Erhitzen  zähe  und  nach 
dem  Erkalten  spröde  wird.  Liegen  hinlänglich  große  Mengen  Äpfelsäure  vor,  so  lassen 
»ich  auch  die  charakteristischen  Calcium-  und  Magnesiumsalze  darstellen  und  auch 
das  Äquivalentgewicht  feststellen. 

n«  Erl&utenuigen  des  Verfahrens  und  analytische  Belege. 

1.  Die  Bleifällung.  Handelt  es  sich  um  Fruchtsäfte,  Weine  und  dergl., 
so  wäre  es  kaum  möglich,  eine  zuverlässige  Analyse  von  den  hier  besprochenen,  or- 
ganischen Säuren  zu  bewerkstelligen,    wenn  nicht  zuerst  ein  großer  Teil  der  anderen 
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vorhandenen  Stoffe  beseitigt  würde,  und  besonders  würden  außer  den  Extraktiv- 
stoffen die  oft  vorhandenen  großen  Mengen  von  Zucker  die  gewöhnlichen  Fällongs- 
reaktionen  beeinflussen  können. 

Zu  einer  solchen  Trennung  habe  ich  die  Fällung  mit  Bleiacetat  bevomigt, 
und  zahlreiche  Untersuchungen  haben  mich  davon  überzeugt,  daß  die  Fällung  der 
Weinsäure,  Bernsteinsäure,  Citronensäure  und  Äpfelsäure  dnrch  Bleiacetat  praktisdi 
quantitativ  ist,  wenn  die  neutralisierte  Lösung  nach  dem  Zusatz  des  gleichen  Volumens 
Alkohol  über  Nacht  stehen  bleibt  Die  von  Chr.  Winther^)  beobachtete  unvolLstäo- 
dige  Fällung  des  Bleitartrats  aus  neutraler  Lösung  trifft  somit  unter  diesen  um- 
ständen nicht  zu. 

In  mehreren  Fällen  habe  ich  die  Filtrate  von  den  Bleifällungen  der  vier  Säareo 
untersucht  und  nur  unerhebliche  Mengen  der  Säuren  finden  können.  Audi  mitieb 
des  halben  Volumens  Alkohol  ist  nur  die  Fällung  der  Bemsteinsäure  bisweilen  nicht 
ganz  vollständig,  so  fand  ich  in  einem  Falle  0,015  g  Bemsteinsäure,  in  einem  aDderen 
0,003  g,  und  bei  einem  dritten  Versuche,  bei  welchem  das  Filtrat  300  ocm  betrag, 
enthielt  dieses  keine  beachtenswerten  Mengen  dieser  Säiu«.  Um  ganz  sicher  zu 
gehen,  verwende  ich,  weil  die  Flüssigkeitsmengen  recht  beträchtlich  sind,  ein  der 
wässerigen  Lösung  gleiches  Volumen  AlkohoL  £s  hat  sich  ferner  ergeben,  dafi  die 
Zahlen,  die  man  beim  quantitativen  Arbeiten  nach  den  oben  beschriebenen  Verfahreo 
mit  bekannten  Mengen  der  reinen  Säuren  erhält,  von  derselben  Genauigkeit  sind,  ob 
man  zuerst  die  Bleifällung  benutzt  hat  oder  direkt  fallt  Eine  Erwärmung  des  io 
der  Flüssigkeit  vorhandenen  Niederschlags  bewirkt  nicht,  daß  er  dichter  wird,  oad 
erleichtert  somit  nicht  das  Filtrieren. 

Außer  den  hier  in  Betracht  kommenden  Säuren  bildet  auch  die  Oxalsäure 
ein  unlösliches  Bleisalz,  und  femer  sind  die  Bleisalze  der  Salicylsäure  und  ds 
Milchsäure  einigermaßen  schwerlöslich,  weshalb  es  in  besonderen  Fällen  notwen«^ 
sein  kann,  diese  Säuren  zu  berücksichtigen. 

Die  Zerlegung  der  Bleisalze  habe  ich  mittels  Schwefelwasserstoffs  heweA- 
stelligt,  und  dieses  Verfahren  ist,  weil  die  Löslichkeit  des  Bleisulfids  äußerst  gering 
ist,  bei  Berücksichtigung  der  von  mir  angegebenen  Vorsichtsmaßregeln  quantitativ. 
Zwar  läßt  sich  auch  mittels  Kaliumsulfids  oder  Schwefelsäure,  nicht  aber  mittels  Kalium- 
Sulfats,  eine  vollständige  Zerlegung  erreichen,  nach  meinen  Erfahrungen  ist  jedoch  die 
Schwefel  Wasserstofffällung  vorzuziehen,  und  die  Verwendung  eines  Oberschusses  von 
Kaliumsulfid  verursacht  später  eine  Ausscheidung  von  Schwefel  und  eine  Bildung 
von  Baryumsulfit. 

Nachdem  der  Überschuß  des  Schwefelwasserstoffs  durch  Abdampfen  verflüditigt 
ist,  bewirkt  bei  den  gefärbten  Säften  die  weitere  Erhitzung  nach  einer  geringen  Über- 
sättigung mit  Kali  eine  Oxydation  der  färbenden  Gerbsäuren,  wodurch  ein  Teil  als 
schwarze  Verbindungen  ausgefällt  wird,  und  bei  der  nachfolgenden  Fällung  mit  Alko- 
hol scheidet  sich  noch  mehr  von  diesen  Verbindungen  aus,  wodurch  eine  Beinigung 
erreicht  wird.  Zugleich  fällt  bei  Gegenwart  größerer  Mengen  von  Schwefelsäure,  Phoe- 
phorsäure  und  Oxalsäure  ein  Teil  dieser  Säuren  als  Kaliumsalze  aus.  Auch  die  nor 
malen  Kaliumsalze  der  Weinsäure  und  Citronensäure  sind  in  diesem  Chemisch  von 
Wasser  und  Alkohol  so  schwerlöslich,  daß  bei  Gegenwart  größerer  Mengen  dieser 
Säuren  die  Möglichkeit  einer  Fällung   zu  berücksichtigen   ist,   jedoch   lösen  100  ccin 
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dieses  65  vol.Vo-igen  Alkohols  eine  etwa  1  g  Weinsäure  und  ungefähr  ebensoviel 
Gtronensäure  entsprechende  Menge  der  Kaliumsalze  auf,  und  solche  Mengen  habe  ich 
nie  in  100  ccm  Wein  oder  in  25  ccm  von  Fruchtsäften  gefunden.  Die  Löslichkeit 
des  Ealiumsuccinats  und  Ealiummalats  ist  zu  groß,  als  daß  man  eine  Fällung  dieser 
Säuren  zu  befürchten  hat 

2.  Die  Bestimmung  der  Weinsäure.  Die  durch  Zusatz  von  Essigsäure 
bewirkte  Fällung  des  sauren  Kalium tartrats  ist  krystallinisch  ,  und  die  Kry stalle 
können,  wenn  die  Lösung  stark  gefärbt  ist,  ein  wenig  Farbstoffe  enthalten,  sonst  sind 
sie  aber  rein,  denn  höchstens  Spuren  einzelner  der  anderen  erwähnten  Säuren  werden 
unter  diesen  Umständen  mit  ausgefällt,  weshalb  die  Identifizierung  leicht  zu  bewerk- 
stelligen und  auch  die  Fällung  hinreichend  quantitativ  ist 

Die  angestellten  Versuche  wurden  mit  Mengen  von  0,1  bis  0,3  g  der  verschie- 
denen Säuren  ausgeführt. 

Von  der  angewendeten  Weinsäure  wurden  wieder  gefunden: 

Bei  Gegenwart  von  Citronensfture  und  Bemsteinsanre  .    .  98  ®/o 

,            ,             ,                a               s    Äpfelsäore      ...  95  , 

9            9             w     Bemsteinsanre  ,            ,               ...  101  , 

(   a)  101  . 

.            .           aller  drei  Säuren I    b)  101  , 

I   c)  96  , 

Bei  den  beiden  letzten  Versuchen  b  und  c  wurde  zuerst  mit  Bleiaoetat  gefällt 
und  die  Fällung  nach  dem  Auswaschen  mit  Schwefelwasserstoff  zerlegt,  und  beim 
Versuche  c  waren  außerdem  Gerbsäure,  Schwefelsäure  und  Phosphorsäure  vorhanden. 

Bei  einem  mit  Oxalsäure  ausgeführten  Versuche  kamen  nach  mehreren  Tagen 
kleine  Elrystalle  zum  Vorschein ;  der  Verbrauch  dieser  Krystalle  an  Vio  N.-Natronlauge 
entsprach  aber  nur  0,006  g  Weinsäure. 

3.  Die  Bestimmung  der  Bernsteinsäure.  Da  sich  nicht  allein  die 
Bemsteinsäure,  sondern  auch  Citronensäure,  Äpfelsäure,  Gerbsäure,  Milchsäure,  Salicyl- 
säure  und  Oxalsäure  aus  saurer  wässeriger  Lösung  mittels  Äthers  ausschütteln  lassen, 
ist  dieses  Verfahren  nicht  so  zuverlässig,  wie  wünschenswert  wäre ;  beim  praktischen 
Gebrauch  kommt  es  aber  besonders  auf  die  Entfernung  der  Bernsteinsäure  an,  weil  ihr 
Baryumsalz  auch  schwer  löslich  ist,  und  ich  bin  deshalb  bei  der  früher  besprochenen 
Methode  stehen  geblieben. 

Zur  Erläuterung  des  Verhältnisses,  in  welchem  sich  die  Bemsteinsäure  zwischen 
aalzsäurehaltigem  Wasser  und  Äther  verteilt,  seien  hier  zwei  Versuchsreihen  angeführt, 
bei  welchen  jedoch  die  Mengen  der  Bemsteinsäure  nicht  genau  bekannt  waren,  weil 
die  Säure  zuerst  als  Bleisalz  mit  Zusatz  von  nur  einem  halben  Volumen  Alkohol  ge- 
eilt wurde. 

Die  Ätherauszüge  enthielten  an  Bernsteinsäure: 


1.  Versachsreihe 

n.  Versachsreihe 

1.  Anssdifittelong 

0,0808  g 

48^0 

0,2065  g        65% 

2. 

0,0437  , 

50. 

0,0726  ,        66  , 

3. 

0,0224  . 

51  . 

0,0254  ,        66  . 

4. 

0,0112  . 

51  . 

0,0083  .        65  „ 

5. 

0,0058  , 

_A-          TT 

50  , 
1 :i u^: 

0,0080  ,        67  . 

Es  ist  somit  in   der  ersten  Versuchsreihe   bei   jeder  Ausschüttelung  etwa   die 
Hälfte,  in   der  zweiten   etwa  zwei  Drittel   der  Bemsteinsäure   entfernt   worden,   und 


250  G.  J.rgensen.  [?gSJ^- ^."12235 


dieser  Unterschied  rührt  sidier  von  einer  ungleichen  Menge  der  zugesetzten  SalzsäoR 
her.  Setzt  man  somit  in  der  Reihe  I  die  in  der  wässerigen  Lösung  zurückUeibeode 
Bemsteinsäuremenge  gleich  der  zuletzt  ausgezogenen  und  in  der  Reihe  11  gleich  dem 
Hälfte,  d.  h.  0,0053  bezw.  0,0015  g,  so  lafit  sich  die  prozentuale  Menge,  die  jed» 
mal  in  die  Ätherschicht  übergegangen  ist,  berechnen,  und  in  dieser  Weise  sind  db 
obenstehenden  Prozentzahlen  herausgekommen.  Hiemach  betragen  die  totalen  Beoh 
st^nsäuremengen  bei  den  zwei  Reihen  0,1687  bezw.  0,3173  g.  Die  in  Arbeit  ge- 
nommenen Mengen  waren  0,1880  bezw.  0,3380  g,  wonach  die  Verluste  bei  der  Blei- 
fällung 0,0193  bezw.  0,0207  g  betragen.  Bei  dem  Versuch  I  wurde  im  Filtrat  von 
Bleisuccinat  0,015  g  Bemsteinsaure  gefunden. 

Daß  der  Zusatz  von  Salzsäure  erforderlich  ist»  um  eine  einigermaßen  volktäfi- 
dige  Entfernung  der  Bemsteinsaure  zu  erzielen,  ergibt  sich  aus  der  untenstebsid^ 
Versuchsreihe,  bei  welcher  0,0643  g  Bemsteinsaure,  nach  der  Neutralisieiung,  mit 
Essigsäure  versetzt  und  danach  mit  Äther  ausgeschüttelt  wurde. 

Die  Ätherauszüge  enthielten  an  Bern  stein  säure: 


1.  Ansschfittelimg 

0,0147  g 

28»o 

2. 

0,0088. 

18, 

8. 

0,0041  . 

10. 

* 

0.0024, 

7. 

Im  ganzen  sind  nur  47  ^/o  der  Bemsteinsaure  ausgezogen  worden,  und  für  jede 
Ausschüttelung  werden  die  Mengen  der  Säure,  die  in  den  Äther  übergehen,  verhältniB- 
mäßig  geringer,  was  besonders  darin  seine  Ursache  hat»  daß  die  Dissoziation  der  Ben- 
steinsäure  zimimmt,  weil  der  Äther  jedesmal  beträchtliche  Mengen  der  Essigsime 
aufnimmt. 

Die  Salzsäure  läßt  sich  auch  nicht  durch  Salpetersäure  ersetzen,  denn  aucb  diese 
Säure  geht  zum  Teil  in  die  Ätherschicht  über. 

Bei  Gegenwart  größerer  Mengen  von  Citronensäure  oder  Äpfelsäure,  wie  auch 
von  Oxalsäure,  Salicylsäure  und  Milchsäure,  muß  man  die  Löslichkeit  dieser  Bäoren 
in  Äther  berücksichtigen,  weshalb  die  Zahl  der  Ausschüttelungen  nicht  größer  als 
erforderlich  sein  darf;  man  kann  auch  den  in  den  Äther  überg^angenen  Tal  dieser 
Säuren  bestimmen  nach  der  Entfernung  der  Bernsteinsäure  durch  erneuerte  Ausschütte 
lungen,  wie  oben  S.  244  erwähnt  ist 

Angewendet:  0,235  g  Citronensänre    0,268  g  ÄpfelsAnre    0,220  g  Ozaklun 

Der  erste  Ätherauszug  enthielt    0,014  ,  ,  0,020  ,  ,  0,034  .  , 

,    zweite  ,  ,         0,014  .  ,  0,017  ,  ,  0,028  . 

Weil  bei  jeder  Ausschüttelung  nur  eine  verhältnismäßig  geringe  Menge  dieser 
Säuren  in  den  Äther  übergeht,  enthalten  die  Ätherschichten  etwa  die  gleiche  Meoge^ 
und  das  Bild  weicht  somit  von  dem  der  Bernsteinsäure  ab. 

Die  Löslichkeit  der  Salicylsäure  und  der  Milchsäure  in  Äther  ist  so 
groß,  daß  man  so  gut  wie  die  ganze  Menge  dieser  Säuren  in  den  Ätherauszügen  finden 
würde,  wenn  so  große  Mengen  in  der  ursprünglichen  Lösung  vorhanden  gewesen 
wären,  daß  der  Bleiniederschlag  etwas  von  ihnen  enthalten  könnte. 

Weil  außer  den  genannten  Säuren  auch  geringe  Mengen  der  färbenden  Gerb' 
säuren  in  den  Äther  übergehen,  ist  die  Identifizierung  der  Bemsteinsaure  erfordeiUd^ 
Die  Löslichkeit  des  Baryumsuccinats  in  Wasser  ist  nicht  größer,  als  daß  etwas  Bern- 
steinsäure vom  Baryumchlorid   gefällt  wird,  aber  auch  die  Oxalsäure  und  der  gröfte 
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Teil  der  Gerbsaure  werden  hierdurch  abgeschieden.  Besteht  der  durch  Alkohol 
hervorgerufene  Niederschlag  aus  Baryumcitrat  oder  Baryummalat,  so  wird  er  beim 
Erwärmen  und  Stehen  nicht  dicht  krystallinisch  und  er  gibt  auch  nicht  die  volumi- 
nöse Ferrisalzfällung.  Das  Baryumlaktat  ist  in  dem  zur  Verwendung  kommenden  Alko- 
holgemisch  löslich,  und  die  Farbe  des  Ferrisalicylats  würde  die  Gegenwart  dieser  Säure 
anzeigen.  Weil  die  Lösung  nicht  gerbsäurefrei  ist,  hat  das  gefällte  Ferrisuccinat  in 
der  R^el  eine  dunkelbraune  Farbe. 

4.  Bestimmung  der  Citronensäure  und  der  Äpfelsäure.  Die  von 
den  Ätherausschüttehingen  zurückbleibende  saure  wässerige  Lösung  wird  nach  der 
Neutralisierung  mit  Baryumchlorid  gefällt  Die  Schwefelsäure  wird  hierdurch  quan- 
titativ gefallt,  und  die  Phosphorsäure  und  die  Oxalsäure  werden  auch  zum  allergrößten 
Teile  abgeschieden,  nur  wenige  Milligramme  dieser  Säuren  bleiben  in  der  Lösung, 
wovon  ich  mich  durch  Versuche  überzeugt  habe.  Dagegen  ist  die  Fällung  der  färben- 
den Gerbsauren  keine  vollständige,  denn  beim  Arbeiten  mit  gefärbten  Säften  oder 
Weinen   zeigt  sich   das  Filtrat  mehr  oder  minder  gefärbt. 

Die  Löslichkeit  des  amorphen  Baryumcitrats  in  Wasser  entspricht  etwa  0,2  g 
Gtronensäure  für  100  ccm,  durch  langes  Stehen  in  der  Wärme  wird  das  Salz  krj- 
stallinisch,  und  die  Löslichkeit  geht  auf  die  Hälfte  herab,  weshalb  Erwärmung  und 
zu  langes  Stehen  zu  vermeiden  ist.  Die  Löslichkeit  des  Baryummalats  in  Wasser  ist 
zu  grofi,  als  daß  man  eine  Fällung  dieses  Salzes  zu  befürchten  hat 

Wenn  ich  die  Trennung  der  Citronensäure  von  der  Äpfelsäure  mittels  der 
Baiyumsalze  bewerkstelligt  habe,  so  ist  der  Grund  einmal  der,  daß  auf  diese  Weise 
sidi  die  Mengen  der  Säuren  bequem  bestimmen  lassen,  ohne  daß  man  einen  Verlust 
an  Säiu^n  erleidet,  sodann  auch  der,  daß  die  Baryumsalze  schwerlöslicher  sind  wie 
z.  B.  die  Calciumsalze  (das  Calciumcitrat  wird  durch  den  Zusatz  eines  gleichen  Volu- 
mens Alkohol  unvollständig  gefällt),  und  es  ist  mir  überhaupt  nicht  gelungen,  bei 
Verwendung  anderer  Salze  dieser  Säuren  bessere  Ergebnisse  zu  erreichen. 

Die  Fällung  der  Citronensäure  als  Baryumsalz  beim  Versetzen  von  je  5  Volumen 
der  neutralen,  wässerigen  Lösung  mit  2  Volumen  Alkohol  ist  recht  vollständig.  So 
fand  ich  bei  einem  Versuch,  wo  die  Lösung  70  ccm  und  die  Waschflüssigkeit  36  ccm 
betrugen,  im  Filtrate  0,003  g  Citronensäure,  und  mehrere  qualitative  Versuche  haben 
ergeben,  daß  die  im  Filtrate  vorhandenen  Mengen  von  Citronensäure  bedeutungslos 
waren.  Die  Löslichkeit  des  Baryumcitrats  vergrößert  sieb  aber  selbst  bei  Anwesenheit 
geringer  Mengen  Wasserstoffionen,  denn  beim  Versetzen  von  72  ccm  einer  wässerigen, 
schwach  alkalischen  Lösung  mit  nur  einem  Tropfen  öO^/o-iger  Essigsäure  und  nach- 
folgender Fällung  mit  28  ccm  Alkohol  wurden  bei  zwei  Versuchen  im  Filtrat  0,014 
bezw.  0,019  g  Citronensäure  gefunden. 

Das  Baryummalat  ist  in  dem  besprochenen  Alkoholgemisch  weit  löslicher,  und 
auch  nicht  durch  einen  aus  gleichen  Volumen  Wasser  und  Alkohol  hergestellten, 
verdünnten  Alkohol  ist  die  Fällung  genügend,  weshalb  ich  zur  quantitativen  Ab- 
dcheidung  des  Baryummalats  die  Lösung  mit  2  Volumen  Alkohol  versetze  und  über 
Nacht  stehen  lasse. 

So  entstand  bei  einem  Versuch  mit  0,169  g  Äpfelsäure,  die  nach  dem  Neutrali- 
sieren mit  Wasser  und  Bar3rumchloridlösung  bis  zu  50  ccm  und  danach  mit  20  ccm 
Alkohol  versetzt  wurden,  ein  Niederschlag,  der  nach  dem  Waschen  mit  70  ccm  eines 
28  voL-%-igen  Alkohols  0,003  g  Äpfelsäure  enthielt,  während  das  Filtrat  samt 
Waschflüssigkeit  0,162  g  Äpfelsäure  ergab. 
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Bei  einem  Versuche  mit  0,2  g  Apfelsaure,  die  in  der  glichen  Weise  gefallt, 
aber  nicht  gewaschen  wurden,  enthielt  das  Filtrat  0,088  g  und  der  Niederschlag  0,107 1^ 
Äpfelsäure.  Im  ganzen  betrug  der  Befund  somit  0,195  g  Äpfelsäure,  und  bei  diesen 
Versuchen  sind  97  bezw.  98  ^/o  der  verwendeten  Äpfelsaure  wiedergefunden. 

Die  Löslichkeit  des  Baryummalats  entspricht  nach  diesen  Versuchen  etwa  0^12  g 
Äpfelsaure  in  100  ccm  eines  28  vol.-Vo-igen  Alkohols. 

Auch  andere  Versuche,  bei  welchen  bekannte  Mengen  Äpfelsaure  aus  neutnieo, 
wässerigen,  baryumchloridhaltigen  Losungen  mittels  2  Volumen  Alkohol  gefällt  wurda, 
ergaben  genügende  Übereinstimmungen,  indem  0,096  g  statt  0,097  g,  0,146  g  statt 
0,149  g  und  0,126  g  statt  0,134  g  Äpfelsäure,  somit  99  bezw.  98  und  94^0  der 
angewendeten  Menge  gefunden  wurden.  Beim  letzteren  Versuche  wurde  das  gefiültr 
Baryummalat  schon  nach  1  ^/i-stündigem  Btehen  abfiltriert. 

Acht  Versuche,  bei  welchen  Citronensäure  und  Äpfelsäure  in  bekannten 
Mengen  vorhanden  waren,  lieferten  die  folgenden  Ergebnisse: 

Yersnchl.    0,110  g  Citronensäure  entsprechend  0,201  g  Baryumsalfat 
0,110  ,  Äpfelsäore  ,  0,192  ,  , 


Zusammen    0,893  g  Baryumsulfat 

Die  Losung  wurde  zuerst  dreimal  mit  äther  ausgeschflttelt ,  als  wäre  BenuteinsiBR 
vorhanden;  danach  wurde  die  Citronensäure  aus  70  ccm  Lösung  gefällt  und  der  Niederadila; 
mit  50  ccm  eines  28  voL-^/o-igen  Alkohols  gewaschen. 

Die  ätherischen  AuszOge  yerbrauchten  an  Natron- 
lauge entsprechend 0,031  g  BaSO«  =  0,016  g  BemsteiBsliR 

Der  Baryumcitrat-Niederschlag  gnb 0,244  ,       ,       =  0,184  ,  Citronenfliu« 

Das  Filtrat  samt  Waschflfissigkeit  gab     ....  0,114  .       .       =  0,066  ,  Ipfekäure 

Zusammen    0,389  g  anstatt  0,398  g  BaSO« 

Nach  den  obenstefa enden  Versuchen  würden  die  verwendeten  Mengen  Filtrat  smM 
Waschflfissigkeit  hinreichend  zur  LOsung  alles  Baryummalats  gewesen  sein,  und  wenn  dieaa 
lange  nicht  der  Fall  ist,  so  ist  die  Ursache  darin  zu  suchen,  dafi  das  Barjumcitrat  die  Naignag 
hat,  Baryummalat  zurfickzuhalten ,  weshalb  die  gewöhnliche  Auswaschung  nicht  zu  emer  ge- 
nügenden Trennung  der  Säuren  ausreicht.  Es  ist  somit,  wenn  größere  Mengen  Citronensiait 
vorliegen,  notwendig,  den  Niederschlag  in  Wasser  zu  lösen,  und  die  erhaltene  Lösung  aodi* 
mals  mit  Alkohol  zu  fallen. 

Versuch  IL  Angewendet  wurden  0,128  g  Citronensäure  und  0,007  g  Äpfelsänre.  Das 
aus  72  ccm  wässeriger  Flüssigkeit  [mittels  28  ccm  Alkohol  gefällte  Baiyumcitrat  wurde  ii 
salpetersäurehaltigem  Wasser  gelöst,  die  Lösung  mit  Natronlauge  hia  zur  Rotfftrbnng  des 
Phenolphthaleins  versetzt  und  die  Farbe  mittels  1  Tropfens  einer  50^'o-igen  Esaigsäure  hia* 
weggenommen,  wonach  die  Fällung  mit  denselben  Flüssigkeitsmengen  unternommen  wurde; 
diese  Behandlung  wurde  noch  einmal  wiederholt.  Der  ungelöste  Rückstand  enthielt  nurO,OI>7g 
Citronensäure,  woraus  deutlich  hervorgeht,  daß  die  Lösungen  zu  sauer  gewesen  sind.  Die  drei 
Filtrate,  deren  Volumen  300  ccm  betrug,  wurden  zusammen  eingeengt  und  wie  oben  nentraUaieit, 
nur  wurde  zur  Aufhebung  der  alkalischen  Reaktion  eine  5^/Vige  Essigsäure  verwendet  Di» 
25  ccm  betragende  Lösung  wurde  mit  10  ccm  Alkohol  versetzt,  der  Niederschlag  wiedenua  ii 
25  ccm  Wasser  gelöst  und  in  derselben  Weise  gefällt,  und  diese  Behandlung  wurde  noch  eiamil 
wiederholt.  Das  diesmal  ungelöste  Baryumcitrat  enthielt  0,050  g  Citronensäure.  Die  drei  ni 
ganzen  105  ccm  betragenden  Filtrate  gaben  nach  der  Verdampfung  bis  auf  20  ccm  und  FiQiaifi 
mit  8  ccm  Alkohol  einen  Niederschlag,  der  0,006  g  Citronensäure  entsprach,  und  somit  wardei 
0,123  g  statt  0,128  g=96^/o  Citronensäure  gefunden.  Das  aus  dem  letzteren  Filtrat  aasgeftüU 
Baryummalat  entsprach  0,004  g  Äpfelsäure. 
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Yersnch  III.  Angewendet  wnrden  0.096  g  Citronensänre  und  0,038  g  Äpfelsäure. 
Nachdem  das  Barynmcitrat  dreimal  aus  100  ccm  eines  28  yol.-*^/o-igen  Alkohols  gefällt  war, 
waren  0,078  g  Citronensftare  aogelOst.  Die  drei  Filtrate  wnrden  verdampft  und  wieder  mit 
Alkohol  gefällt,  wodurch  das  Gesamtvolumen  dieser  drei  Filtrate  106  ccm  betrug.  Hierdurch 
wurden  noch  0,015  g  Citronensänre  erhalten,  somit  im  ganzen  0,093  g=97  ^!o.  Die  Äpfelsäure- 
menge in  den  106  ccm  Filtraten  betrug  0,028  g  (85®/o). 

Versuch  IV.  Angewendet  wurden  0,064  g  Citronensäure  und  0,067  g  Äpfelsäure.  Das 
Baryumcitrat  wurde  zweimal  aus  100  ccm  28  yoL-^o-igem  Alkohol  gefällt;  der  Niederschlag 
enthielt  0,065  g  Citronensänre  (102  ^o),  die  Filtrate  enthielten  0,042  g  bezw.  0,017  g  Äpfel- 
sänre  (88  ^/o). 

Versuch  V.  Angewendet  wurden  0,082  g  Citronensäure  und  0,100  g  Apfelsäure.  Das 
Barjumcitrat  wurde  zuerst  aus  100  ccm,  danach  aus  50  ccm  28  vol.-^o-igem  Alkohol  gefällt 
und  zuletzt  mit  25  ccm  desselben  Alkohols  gewaschen.  Der  Niederschlag  enthielt  0,036  g 
Citronensäure  (112  ^/o),  die  Filtrate  0,086  g  Äpfelsäure  (86<>/o).  Die  gefundenen  Zahlen  deuten 
darauf  hin,  daß  das  Barynmcitrat  noch  etwas  Baryummalat  enthalten  hat. 

Versuch  VI.  Angewendet  wurden  0,028  g  Citronensäure  und  0,181  g  Äpfelsäure.  Das 
Baiyumcitrat  wurde  dreimal  gefällt,  jedesmal  aus  70  ccm  28  voL-^/o-igem  Alkohol.  Im  Nieder- 
schlage wnrden  0,085  g  Citronensäure  gefunden  (125^0),  in  den  Filtraten  0,092  g  0,(^2  g  und 
0,026  g,  im  ganzen  0,160  g  Äpfelsäure  (88 ^/o).  Auch  hier  ist  zweifellos  die  Zahl  der  Fällungen 
nicht  hinreichend  gewesen,  denn  das  dritte  Filtrat  enthielt,  wie  man  sieht,  noch  eine  recht  be- 
trächtliche Menge  Äpfelsäure. 

Versuche  VII  und  VIII.  Angewendet  wurden  0,006  g  Citronensäure  und  0,184g  Äpfel- 
Bftore.  Die  Volumen  28  vol.-^/o-igen  Alkohols,  aus  welchen  das  Barynmcitrat  gefäUt  wurde, 
betragen  bei  dem  Versach  VII  dreimal  70  ccm,  bei  dem  Versuch  VIII  100  und  50  ccm,  worauf 
mit  25  ccm  desselben  Alkohols  gewaschen  wurde.  Im  Versuch  VII  wurden  0,005  g  Citronen- 
säure und  0,128  g  Äpfelsäure  (96<^'o),  im  Versuch  VIII  wurden  0,005  g  Citronensäure  und  0,105 
+  0,021  =  0,126  g  Äpfelsänre  (94^0)  gefunden. 

Aus  diesen  Beleganalysen  gebt  hervor,  daß  es  möglich  ist,  eine  einigennaßen 
genaue  Trennung  der  Citronensäure  von  der  Äpfelsaure  mittels  der  Baryumsalze  zu 
ernelen,  und  daß  der  Genauigkeitsgrad  «auf  über  90  ^/o  der  zur  Verwendung  kommenden 
Mengen  der  Säuren  zu  schätzen  ist,  wenn  die  Gewichts  mengen  nicht  allzu  klein  sind, 
und  die  Zahl  der  Fällungen  passend  gewählt  wird. 

Beim  Arbeiten  mit  gefärbten  Weinen  oder  Fnichtsäften  ist  der  Niederschlag  von 
Baiyummalat  am  häufigsten  gefärbt^  weil  er  färbende  Gerbsäuren  enthält;  es  hat  sich 
jedoch  ergeben,  daß  bei  einer  wiederholten  Fällung,  wie  sie  oben  S.  246  beschrieben 
ist  das  aus  neutraler  heißer  Losung  mit  einem  Überschuß  an  Baryumchlorid  gefällte 
Barjumsulfat  die  Farbe  mit  niederreißt,  weshalb  das  zum  zweitenmal  ausgeschiedene 
Baryummalat  so  gut  wie  völlig  farblos  ist  Um  mich  davon  zu  überzeugen,  daß 
hierbei  keine  Äpfelsäure  verloren  geht,  habe  ich  diese  Behandlung  mit  reiner  Äpfel- 
Bäore  ausgeführt  und  immer  dieselbe  Zahl  gefunden,  wenn  nur  der  Überschuß  an 
Baiyumchlorid  zur  vollständigen  Fällung  der  Äpfelsäure  hinreichend,  nicht  aber  so 
groß  war,  daß  aus  der  eingeengten  Lösung  durch  Zusatz  von  Alkohol  Baryumchlorid 
ausgefällt  wm-de.  Besonders  in  solchen  Fällen  verwende  ich  zur  Fällung  des  Baryums 
aus  dem  in  sehr  verdünnter  Salpetersäure  gelösten  Baryummalat  eine  abgemessene 
Menge  einer  4Vo-)gen  Schwefelsäure  und  versetze  das  neutralisierte  Filtrat  mit  etwas 
mehr  von  der  10®/o-igen  Baryumchloridlösung. 

Zur  Identifizierung  der  Citronensäure  habe  ich  in  der  Begel  die 
Stahre'sche  Beaktion  verwendet,  und  sogar  bei  den  obenstehenden  Versuchen  VII 
und  VIII  ließ  sich  die  Citronensäure  nach  der  Trennung  von  der  Äpfelsäure  in  dieser 
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Weise  nachweisen.  Auch  das  charakteristische  Verhalten  des  Calciumcitrates  habe 
ich  bisweilen  bei  Gegenwart  von  größeren  Mengen  Citronensaure  zur  Identifi&enmf 
angewendet.  Weder  Weinsaure,  Bernsteinsäure,  Äpfelsäure,  Oxalsäure  noch  Gcrhsäme 
(Tannin)  geben  die  8  tahre 'sehe  Reaktion,  und  auch  der  gefärbte  Niedeischbg,  deo 
man  bei  der  Untersuchung  von  roten  Fruchtsäften  an  der  Stelle  der  Citronenaüue 
erhält,  gibt  diese  Reaktion  nicht,  wenn  er  keine  Citronensaure  enthält;  dagegen  triibc 
sich  bisweilen  die  Lösung  bei  der  Oxydation  mittels  Kaliumpermanganats;  diese  Trübimg 
kann  man  aber  vor  dem  Zusatz  des  Bromwassers  sich  absetzen  lassen ;  sie  ist  im 
Gegensatz  zum  Pentabromaceton  in  Äther  unlöslich. 

Ich  habe  ferner  versucht,  die  S  tahre 'sehe  Reaktion  zur  quantitativen  Bestim- 
mung der  Citronensaure  auszuarbeiten,  indem  das  durch  die  Oxydation  der  GtroneB- 
säure  mittels  Kaliumpermanganats  gebildete  Aceton  abdestilliert  wurde,  wonach  6ms 
im  Destillat  vorhandene  Aceton  mittels  Natrons  und  überschüssiger  Vio  N.-Jodlöeunsr 
in  Jodoform  umgewandelt  und  der  Überschuß  an  Jod  mittels  Natrium thiosulfats  zurück- 
titriert  wurde. 

Die  Ergebnisse  dieser  Versuche  erwiesen  das  Verfahren  für  den  hier  vorliegenden 
Zweck  als  unbrauchbar,  weil  die  gebildeten  Mengen  Aceton  viel  zu  viel  von  den  wäh- 
rend der  Oxydation  vorhandenen  Bedingungen  abhängig  waren,  jedoch  verlaufen  diese 
Schwankungen  in  einer  zu  charakteristischen  Weise,  als  daß  ich  eine  VeröffentlichuDg 
der  diesbezüglichen  Ergebnisse  unterlassen  möchte. 

Bei  der  quantitativen  Bestimmung  des  AcetoDS  als  Jodoform  erhftit  man  sehr  gate  Er 
gebnisse,  wenn  nur  der  Überschaß  an  Natron  hinreichend  groß  ist,  was  sich  ans  der  folgeoiien 
Vei sachsreihe  ergibt: 

1  Mol  Aceton  wurde  mit  7,5  Atomen  Jod  versetzt,  wobei  das  Gesamtvolumen  654liter 
entsprach. 

Natron-Zusatz  7,25  14,5  29  58  116  232  Mole. 

Aceton  gefunden        0,224  0,424  0,727  0,994  1,000  1,000  Mol 

Die  Größe  des  Überschusses  an  Jod  beeinflußt  die  Ergebnisse  nicht,  denn  7  Yersacfce, 
bei  welchen  auf  1  Mol  Aceton  116  Mole  Natron  zugesetzt  wurden,  und  das  GesamtvoloineB 
400  Liter  betrug,  ergaben  von  0,992—1,006  Mole  Aceton,  während  der  Überschuß  an  Jod  von 
0,375  bis  24  Atom«  n  schwankte. 

Bei  der  Oxydation  von  verdünnten  Gitronensäurelösungen  mit  Kaliumpermanganat  bfldeB 
sich  je  nach  der  Menge  des  in  Verwendung  kommenden  Kaliumpermanganats  sebr  vencfaie- 
dene  Mengen  von  Aceton,  was  aus  der  folgenden  Versuchsreihe  hervorgeht. 

Das  .Gesamtvolumen  betrug  auf  1  Mol  Gitronensaure  360  Liter,  und  die  DestiUttioB 
wurde  nach  Verlauf  einer  Viertelstunde  bewerkstelhgt. 


Auf  1  Mol  Citronensaure 

Aceton- Mole 

Auf  1  Mol  Citronensaure 

Aceton-Mole 

zugesetzte  KMn04 

-Mole 

gebildet 

zugesetzte  KMnO« 

•Mole 

gebildet 

0,07 

0,187 

1,40 

0,507 

0,14 

0,292 

1,68 

0.490 

0,28 

0,379 

1,96 

0.484 

0,56 

0,373 

2,24 

0,490 

0,70 

0,461 

4,48 

0,175 

1,12 

0,484 

8,96 

0,041 

Auch  der  Zusatz  von  geringen  Mengen  Natron  oder  Schwefelsäure  beeinflußt  die  &* 
gebnisse  in  hohem  Maße;  ich  gebe  hier  eine  Versuchsreihe  wieder,  bei  welcher  aof  1  Hol 
Citronensaure  1,4  Mole  Kaliumpermanganat  verwendet  wurden  und  das  Gesamtvolumen  360  liter 
betrug. 


13.  Band.     1 
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Auf  1  Mol  Citronensäore 
zugesetzte 

NaOH-Mole     HsSOrMole 
3,0  — 

2,7  - 

2,5  - 

2,2  - 

2,0  - 

1,5  — 


Aceton-Mole 
gebildet 

0,189 
0,481 
0,608 
0,683 
0,702 
0,678 


Auf  1  Mol  Gitronensäure 
zugesetzte 

NaOH-Mole     H.SO^-Mole 
1,0  - 

0  0 

—  1 

—  2 

—  3 


Aceton-Mole 
gebildet 

0,625 
0,507 
0,442 
0,419 
0,372 


Weil  sich  aus  dieser  Versuchsreihe  ergab,  daß  es  notwendig  ist,  auf  die  Reaktion  der 
LdBimg  Rficksicht  zu  nehmen,  wurde  versucht,  wie  sich  die  Gitronensäure  verhAlt,  wenn  nor- 
males Natriumeitrat  mit  verschiedenen  Mengen  Bors&ure  versetzt  wurde. 

Auf  1  Mol  Natriumeitrat  wurden  bei  einem  Gesamtvolumen  von  860  Liter  die  folgenden 
Ergebnisse  erzielt: 


Auf  1  Mol  Gitronensfture  zugesetzt: 


H,BO,-Mole 
7 

14 

28 

57 
114 
228 
114 
114 
228 


KMn04-Mole 
1,4 


Zeit 

bis  zur  Destillation 

V4  Stunde 


2,8 


über  Nacht 
V«  Stunde 


Aceton-Mole 
gebildet 
0,572 
0,625 
0,637 
0,696 
0,708 
0,697 
0,384 
0,836 
0,363 


Femer  habe  ich  noch  eine  Versuchsreihe  angestellt,  bei  der  das  Volumen  variiert  wurde. 
Die  auf  1  Mol  Gitronens&ure  zugesetzte  Ealiumpermanganat-Menge  betrug  1,4  Mole. 

Volumen  90  180  360  720  1440  1 

Aceton-Mole  gebildet        0,556         0,501  0,507  0,495  0,425 , 

Wie  man  sieht,  schwanken  die  Zahlen  bei  allen  den  angewandten  Versuchsanordnungen, 
and  es  ist  deshalb  nicht  wahrscheinlich,  daß  sich  eine  Methode  zur  quantitativen  Bestimmung 
der  Gitronensäure  auf  diesem  Wege  ausarbeiten  Iftßt. 

Femer  ergaben  einige  Versuche,  die  mit  Natriummalat  ausgeführt   wurden,  daß  auch 

»felsAure  bei  der  Oxydation  mittels  Kaliumpermanganats  ein  flüchtiges,  jodabsorbierendes 
Produkt,  wahrscheinlich  Aldehyd,  liefert  und  deshalb  ist  es  jedenfalls  nicht  tunlich,  die  Gitronen- 
siure  beim  gleichzeitigen  Vorhandensein  von  Äpfelsäure  in  dieser  Weise  zu  bestimmen. 

Die  angestellten  Versuche  ergaben,  bei  einem  Gesamtvolumen  von  200  Liter,: 

HgBOrMole  KMnOi-Mole  Zeit  bis  zur  Destillation  Aldehyd-Mole  gebildet 
128                    0,79                           V*  Stunde  0,169 

64  1,58  ,  0,030 

64  1,58  über  Nacht  0,017 

Betreffs  der  Identifizierung  der  Äpfel  säure  bemerke  ich  nur,  daß  recht 
beträchtliche  Mengen  dieser  Säure  erforderlich  sind,  damit  die  Reaktionen,  die  ich  nach 
den  Angaben  Barfoed's  ausgeführt  habe,  mit  Erfolg  verlaufen  können. 


m«  Untersuchung  von  Weinen  und  Fruchtsäften. 

Zum  Schluß   seien   hier  noch   einige   nach   dem  oben    beschriebenen  Verfahren 
aui^führte  Analysen   von  verschiedenen  Weinen   und  Fruchtsäften   mitgeteilt;    diese 
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waren  aber  gewöhnliche  Handelsprodukte,  weshalb  ich  keine  Grarantie  für  deren  Edu- 
heit  und  Reinheit  habe. 

Die  Zahlen   drücken    bei  allen  Weinen  und  Säften  die  Befunde  als  Graaui  b 
100  ccm  aus. 

I.  Hot  weine. 

Probe    123456789 
Weinsäure  0,206    0,186    0,172    0,172    0,156    0,147    0,139    0,128   0,090 

Bernsteinsäare  0,045    0,056    0,043    0,042    0,050    0,046    0,057    0,059    0,025 

Citronensftiire  000000000 

Ipfelsfture  0,032    0,049    0,038    0.033    0,056    0,045    0,059    0,089    0,024 

Die  Probe  No.  9  war  mit  einem  Teerfarbstoff   versetzt,   und  die  gewöhnlidK 
Analyse  wies  auf  einen  Verschnitt  mit  verdünntem  Weingeist  hin. 

IL  Portweine. 

No.    1  2  3  4  5  6  7  8  9         10      11 

Weins&nre  0,116    0,111    0,110    0,102    0,101    0,098    0,098    0,090       0         0       0 

Bernsteinsäure        0,043    0,036    0,052    0,047    0,047    0,040    0,047    0,048    0,034  0,042  0.0t2 

Gitronensäore  000000000  0,088  Qi^ 

Äpfelsäure  0,142    0,083    0,105    0,079    0,092    0,121    0,083    0,123    0,210  0,061  O^U 

Die  Proben  No.  9,  10  und  11  waren  nicht  aus  Trauben  beratet 


IIL 

Sherry. 

No.    1 

2 

3 

4 

5 

6 

Weinsäure 

0,133 

0,098 

0.098 

0,095 

0,083 

0,078 

Bemsteiosäure 

0,046 

0,030 

0,040 

0,038 

0,034 

0,042 

Citronensäure 

0,014 

0,006 

0,006 

0,006 

0,004 

0,002 

Apfelsäure 

0,071 

0,053 

0,061 

0,048 

0,047 

0.061 

Hier  wurden  überall  die  Baryummengen  der  Niederschlage,  die  Baiyumcitrat  ent- 
halten konnten,   bestimmt;    aber  nur  der  aus  No.  1  gab  die  Stahre'sche  Reaktioo. 

IV.  Madeira. 

No.    123456789 
Weinsäure  0,157    0,129    0,118    0,113    0,096    0,090    0,090    0.072    0,051 

Bernsteinsäure  0,029    0,039    0,051    0,013    0,034    0,052    0,039    0,036    0,034 

Äpfelsäure  0,053    0,037    0,038    0,045    0,056    0,054    0,059    0,052    0,061 

Von  diesen  Weinen  gab  keiner  die  Stahre'sche  Reaktion,   Citronensäure  wv 
demnach  in  keinem  der  Weine  vorhanden. 

V.  Verschiedene  Weine. 

Champagner  Sanieme  Apfelwein 

Weinsäure                                                 0,240                        0  0 

Berneteinsäure                                           0.032                      0,057  0,044 

Apfelsäure                                                 0,044                      0,073  0,037 

In  keinem  der  3  Weine  ließ  sich  Citronensäure  nachweisen.    Der  als  Sautan« 
verkaufte  Wein  war  sicher  kein  Traubenwein. 
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VI.  Fruchtsäfte. 

Himbeersäfte.  Die  fünf  untersuchten  Säfte  enthielten  keine  Weinsäure 
und  höchstens  einige  Milligramme  Bemsteinsaure ;  die  Mengen  von  Äpfelsäure  waren 
ebenfalls  gering  (etwa  0,1  g),  vielleicht  ist  diese  Säure  gar  kein  Bestandteil  des  Him- 
beei^aftes,  denn  die  gefundenen  Mengen  konnten  möglicherweise  von  zugesetztem 
Kirschsaft  herrühren.  Der  Gehalt  an  Citronensäure  betrug  in  drei  sauren  Säften 
1,04,  0,99  und  0,86  g,  in  zwei  süßen  Säften  0,59  und  0,50  g. 

Kirschsäfte.  Auch  diese  Säfte  enthielten  keine  Weinsäure  und  nur  sehr 
geringe  Mengen  Bemsteinsaure.  Die  Stahre'sche  Reaktion  war  eine  sehr  schwache, 
oder  sie  blieb  völlig  aus.  Die  Mengen  der  Äpfelsäure  betrugen  in  vier  sauren  Säften 
0,91,  0,86,  0,69  und  0,64  g,  in  drei  süßen  Säften  0,43,  0,40  und  0,39  g. 

Eine  Probe  Holundersaft  (ohne  Zucker)  von  einer  hiesigen  Apotheke  enthielt 
nur  Citronensäure  und  zwar  0,59  g,  und  eine  Probe  getrockneter,  portugiesischer 
Holunderbeeren  1,15 ®/o  Citronensäure. 

In  einer  Probe  von  getrockneten  Heidelbeeren  wurden  1,31  Vo  Citronensäure 
und  0,12  7o  Äpfelsäure  gefunden. 

Es  wäre  zwar  verfrüht,  aus  diesen  Ergebnissen  allzu  weitgehende  Schlüsse  zu 
ziehen,  jedenfalls  aber  darf  man  wohl  die  Behauptung  aufstellen,  daß  die  Weinsäure 
ein  normaler  Bestandteil  aller  Trauben  weine  und  zwar  auch  der  stark  weingeisthaltigen 
ist,  weshalb  das  völlige  Fehlen  dieser  Säure  Grund  zu  Zweifeln  über  das  Vorhanden- 
sein von  Trauben  wein  gibt,  und  daß  die  Citronensäure  in  den  reifen  Trauben  nicht 
vorkommt  und  ein  beträchtlicher  Citronen Säuregehalt  somit  auf  einen  Zusatz  von  z.  B. 
Holunderbeeren  oder  Heidelbeeren  hindeuten  kann. 

Januar  1907. 


Über  die  Refraktion  der  Fette  nnd  Fettsäuren. 

Von 
R.  K.  Dons. 

Mitteilung  aus  Y.  Steines  Laboratorium  in  Kopenhagen. 

W.  Ludwig  und  H.  Haupt  haben  vor  kurzem  in  dieser  Zeitschrift^)  eine 
Arbeit  „Über  die  Refraktion  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  der  Butter"  veröffentlicht, 
die  mir  zu  einer  Kritik  Anlaß  gibt,  nicht  am  wenigsten  aus  dem  Grunde,  weil  in 
dieser  wenig  begründeten  Arbeit  Bulterverfälschungen  in  Dänemark  als  gegeben  er- 
wähnt werden,  ohne  daß  der  geringste  Beweis  dafür  vorgebracht  wird. 

Wenn  die  Verff.  nämlich  aus  dem  Umstände,  daß  die  Butter  Exportbutter  ist, 
folgern,  daß  sie  von  großen  Sammellieferungen  herrührt  und  deshalb  nicht  großen 
Schwankungen  unterworfen  sein  könne,  so  muß  diese  Behauptung  auf  einer  Unkenntnis 
der  dänischen  Exportbutter  Verhältnisse  beruhen,  und  ich  kann  in  dieser  Beziehung 
auf  den  Bericht  des  Königl.  dänischen  Versuchslaboratoriums  für  das  Jahr  1900^) 
verweisen,  woraus  sich  ergibt,  welchen  Schwankungen  dänische  Butter  unterworfen  ist. 

')  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  521. 

*)  Chem.  Centralbl.  1901,  I,  386  u.  Biedermannes  Centralblatt  f.  Agrik.-Chemie  1901, 
80,48. 

N.07.  17 
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Was  das  in  dem  Aufsatze  vorgeschlagene  Verfahren  betrifft,  so  kann  ich  die 
Ansicht  der  Verfasser  über  die  Brauchbarkeit  desselben  durchaus  nicht  teilen. 

Die  Methode  wird  darauf  begründet,  daß  die  Refraktion  der  aus  Butler  herge- 
stellten unlöslichen  Fettsäuren  viel  geringere  Schwankungen  (29,0 — 30,2  h&  40^  C.i 
aufweisen  soll,  als  die  Refraktion  des  Butterfettes  selbst,  die  als  von  -f-1  bis  —3,1 
schwankend  angegeben  wird.  Es  scheint,  daß  man  gedacht  hat,  daß  das  Verfahren 
besonders  zum  Nachweise  von  Kokosfett  in  Butter  Anwendung  finden  sollte;  jedocli 
wird  auch  seine  Anwendbarkeit  zum  Nachweis  von  Schweinefett^  Pflanzenöl  u.  a.  er- 
wähnt, und  es  scheint,  daß  sie  zur  Entdeckung  der  obigen  Verfälschungen  gedient 
hat,  da  Dr.  Röhrig  in  dem  Jahresbericht  des  Laboratoriums  der  Stadt  Leipzig  (dem 
Referate  in  dieser  Zeitschrift  ^)  gemäß)  sich  dahin  äußert,  daß  das  Verfahren  bei  dem 
Nachweis  von  Schweinefett  sich  bewährt  habe. 

Um  diese  Verhältnisse  genauer  zu  untersuchen,  habe  ich  zunächst  die  RefraktioD 
von  25  Proben  Butter  bestimmt,  deren  Herstellungsort  bekannt  war  oder  deren  Echt- 
heit jedenfalls  außer  Zweifel  stand,  indem  ich  zu  gleicher  Zeit  die  Refraktion  der 
Butter  und  die  der  aus  dem  Destillationsrückstande  von  der  Bestimmung  der  Reichert- 
Meißl 'sehen  Zahl  gewonnenen  Fettsäuren  bestimmte.. 

Diese  Bestimmungen  ergaben  folgende  Werte: 


■ 

Reichert- 

Refraktion  bei  40<' 

Butter 
No. 

MeißTsche 
Zahl 

Jodzahl 

Refriktiona- 
Differenx 

des  Bntterfettes 

der  unlöslichen 
Fettsäuren 

1 

23.9 

47,6 

46,1 

35,0 

11.1 

2 

24,8 

44,4 

45.2 

34,0 

11.2 

3 

25,4 

— 

44,6                      33,2 

IM 

4 

26,6 

— 

44,5           ,           33,0 

11,5 

5 

25.7 

41,6 

44,4 

82.9 

11.5 

6 

28,0 

42,7 

44,4 

83.4 

11.0 

7 

27,2 

40,8 

44,3                      32,8 

lU 

8 

26,4 

44,2           1           32,8 

IM 

9 

26,4 

— 

44,2           1           32,2 

12.0 

10 

— 

39,8 

44,1            1           32,5 

11,6 

11 

27,6 

40,2 

44.0           1           33.0 

11.0 

12 

24,1 

36,9 

43,9           ;           32,2 

11.7 

13 

26,6 

— 

43.9                      33,1 

10,8 

14 

29.5 

41,2 

43,8                      82,7 

IM 

15 

24,4 

43.6           '           32,2 

11,4 

16 

26,7 

43,4           ;           32,2 

11,2 

17 

25,2 

43.2                      31.8 

11.4 

18 

30.2 

- 

42,1                       80,9 

lU 

19 

29,7 



42,0           1           30,7 

11,3 

20 

30,9 

41,9           1           80,8 

n.i 

21 

28,8 

— 

41,7           ,           30.1 

11.6 

22 

28,2 

— 

41.5                      30,3 

114^ 

23 

32,5 

— 

40,2           '           29,8 

10,4 

24 

33,3 

— 

39,8                      28,8 

11.0 

25 

31,8           1 

— 

40,0           ' 

1 

28.5 

11.5 

')  Diese  Zeitschrift  1906.  12.  52. 
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Wie  man  hieraus  ersieht,  ist  die  Refraktion  der  Fettsäuren  keineswegs  enger 
b^renzt  als  die  des  Butterfettes  selbst;  es  iet  vielmehr  eine  konstante  Differenz  zwischen 
der  Refraktion  des  Butterfettes  und  der  der  entsprechenden  Fettsäuren  vorhanden. 

Eine  Probe  Kokosfett  und  zwei  verschiedene  mit  Kokosfett  vermischte  Proben 
Butter  lieferten  folgende  Ergebnisse: 


Refraktion  bei  40« 

Refraktions- 
Differenz 

Bezeichnmig  des  Fettes 

des  Fettes 

der  nnldslichen 
Fettsäuren 

Kokosfett 

84.7 

17.8 

16,9 

Botter  mit  lO^^.o  Kokosfett 

-        .    20  .            .          

39,6            '            27,2 
40,2                       27,0 

12,4 
18,2 

Hieraus  ersieht  man,  daß  die  Gegenwart  von  Kokosfett  in  Butter  sich  ebenso 
gut  aus  der  Refraktion  der  unlöslichen  Fettsäuren  erkennen  läßt,  als  aus  der  des  Fettes, 
indem  die  Refraktions-Differenz  größer  ist  als  die  bei  Butter;  wenn  man  aber  auf  die 
großen  Schwankungen  in  der  Refraktion  der  unlöslichen  Fettsäuren  der  Butter  selbst 
Rücksicht  nimmt^  ist  dieselbe  kein  zuverlässiges  Maß  für  die  Gegenwart  von  Kokos- 
fett Viel  eher  würde  die  Refraktions-Differenz  Fingerzeige  geben  können;  auch  hier 
wird  man  aber,  ehe  man  eine  Beimischung  als  sicher  erwiesen  ansehen  kann,  einen  so 
großen  Prozentgehalt  erreicht  haben,  daß  die  Beimischung  sich  leichter  auf  anderem 
Wege  nachweisen  läßt. 

Eine  Probe  Schweinefett  ergab  folgende  Werte: 


Refraktion  bei  4ßP 


Fett 
48,1 


Unlösliche 

Fettsäuren 

85,0 


Refraktions-Differenz 
13,1 


Wie  man  hieraus  ersieht^  ist  die  Refraktion  der  Fettsäuren  hier  nicht  höher  als 
die  Refraktion  der  Fettsäuren  in  der  Butterprobe  No.  1,  und  da  die  Refraktions- 
Differenz  nicht  beträchtlich  größer  als  bei  Butter  ist,  so  ist  es  demnach  durchaus  un- 
möglich, mittels  dieser  Methode  Schweinefett  in  Butter  nachzuweisen. 

In  dem  Aufsatze  von  W.  Ludwig  und  H.  Haupt  wird  nicht  näher  erwähnt, 
wovon  diese  enger  beschränkte  Refraktion  der  unlöslichen  Fettsäuren  herrühren  soll; 
es  dürfte  aber  vielleicht  von  Interesse  sein,  auch  diese  Seite  der  Sache  zu  betrachten. 

Man  hat  bisher  angenommen,  daß  das  Butterfett  aus  Triglyceriden  (ob  aus  ein- 
fachen oder  gemischten,  das  hat  in  dieser  Beziehung  keine  Bedeutung)  bestehe  und 
daß  die  Refraktion  von  dem  verschiedenen  Mischungsverhältnis  abhängig  sei,  in  welchem 
die  verschiedenen  Säuren  darin  vorhanden  sind. 

Da  man  durch  Abspaltung  von  Glycerin  mittels  Verseifung  und  darauffolgender 
Versetzung  mit  Säure  die  freien  Säuren  in  annähernd  dem  gleichen  Mischungsver- 
hältnis wie  in  dem  Fette  bekommt,  wird  sonach  die  Refraktions-Differenz  bei  dem  Fette 
von  der  Refraktions- Differenz  zwischen  den  Triglyceriden  und  den  entsprechenden 
Säuren  abhängig. 

Über  die  Refraktion  der  Triglyceride  der  Fettsäuren,  die  hier  in  Frage  kommen, 
li^  eine  Arbeit  von  L.  T.  Scheij^)  vor,    die    mir   wegen    der   großen  Anzahl   von 


')  Rec.  de  travaux  chim.  de  Pays  Bas  18,  169. 
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Zahlangabeu  von  großem  Nutzen  gewesen  ist,  besonders  weil  die  Refraktion  der  von 
mir  von  Kahlbaum  bezogenen  Triglyceride  und  Sauren  mit  den  von  Scheij  an- 
gegebenen Zahlen  im  wesentlichen  übereinstimmt. 

Wie  zu  erwarten  war,  zeigt  sich,  daß  die  Refraktions-Differenz  von  den  hSiasm 
Gliedern  der  Fettsäuren  nach  den  niedrigeren  Glieder  zu  steigt 

Wenn  nämlich  R  =  m  (  — -= — j    ist,  wobei  m  die  Molekülzahl,  n  der  Brechunfs- 

exponent,  d  das  spezifische  Gewicht,  R  die  Molekularrefraktion  bezeichnet,  so  mafi 
die  Refraktions-Differenz  bei  steigenden  Differenzen  in  dem  spezifischen  Gewicht  eben- 
falls steigen. 

Die  Größe  der  Refraktions-Differenz  ergibt  sich  aus  folgender  Tabelle: 


BatUr- 
B&ure 

■ 1 

CaproD-      Gapryl- 
siare          sfinre 

Caprin-  1  Laurin- 
Bftnr«          8&are 

Myristin- '  Palmitiii-I  mutm- 
a&ara          sivre       liin 

Temperatur  .    .    .    ^  C 
Brechongs-     f  Glyceride 
exponent  der  \  Säuren 

20           20 
1,43587    1,44265 
1,39906    1,41635 

20 
1,44817 
1,42»25 

40 
1,44461 
1,42855 

60 
1,44039 
1,42665 

60 
1,44285 
1,43075 

1 
80        80 
1,48807  1,43987 
1,42693  \,4Sm 

Unterschied  zwischen  den 
Brechungsexponenten 

Unterschied  in  Kefrakto- 
metergraden  nach  Z  e  i  ß 

0,03681 
46,0 

0,02630 
34,2 

0,01992 
25,9 

0.01606 
20,9 

0,01374 

17,8 

0,01210 
16,1 

0,01114  0,00984 

14,5     ly 

1 

Als  das  letzte  Glied  der  in  Butter  vorhandenen  Säuren  fehlt  die  Ölsäure.  Ein 
Vergleich  der  Refraktionen  wurde  hier  in  einer  von  Kahl  bäum  bezogenen  Probe  Tri- 
olem  gemacht     Ich  fand: 

IViolein  Fettsfturen  daraus  Refraktions-DiffereBz 

Refraktion  bei  60^  49,3  36,2  13,1 

Die  Molekularrefraktion  des  Trioleins  wurde  zu  439,o  (statt  438,2)  bestiramt 
Untersucht  man  hiernach  z.  B.  eine  Mischung  von  Triglyceriden,  die  besügücit 

der  Zusammensetzung  im  wesentlichen  mit  der  von  Richmond^)für  Butter  gefundenen 

übereinstimmt,  nämlich: 


Tributvl 

Tricaproin 

Trilaurin 

Trimyristin 

Tripalmitin 

Trjstearin 

Triolein 

4,0 

4,0 

7.0 

20,0 

25,0 

2.0 

88,0 

so  findet  man  eine  Refraktion  bei  60®  von  33,6  (bei  40®  von  43,8)  und  in  der  ent- 
sprechenden Säuremischung  eine  Refraktion  bei  60®  von  22,0  (und  bei  40®  von  32,2^ 
sonach  eine 

Refraktions-Differenz  von  33,6  — 22,0  =  11,6. 

Diese  Zahl  stimmt  aufs  beste  mit  den  bei  natürlicher  Butter  gefundenen  Werten; 
daß  sie  niedriger  ist,  als  irgend  eine  der  einzeln  gefundenen  Differenzen,  ist  dadardi 
verursacht,  daß  die  Buttersäure  und  die  Capronsäure  aus  der  zur  Untersuchung  ge- 
langenden Säuremischung  völlig  vertrieben  sind,  weshalb  die  höheren  Glieder  mit  der 
höheren  Refraktion  in  größerer  Prozentmenge  vorhanden  sind. 

Da  nun   die  Schwankungen    in   der   Refraktion   der  Butter*)   hauptsächlich  auf 


^)  Richmond,  Dairy  Chemistry  1899,  35. 

*)  Vergl.  Part  heil  und  v.  Velsen,  Archiv  der  Pharmacie  1900, 


5,  271. 
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die  Schwankungen  in  dem  Gehalt  an  den  höheren  Gliedern  mit  niedriger  Refraktions- 
Differenz  zurückzuführen  sind,  so  ist  kein  Grund  dafür  vorhanden,  daß  die  Refraktions- 
Differenz  bei  Butter  stärker  schwanken  soll,  oder  mit  anderen  Worten,  daß  die  Re- 
fraktion der  unlöslichen  Fettsäuren  in  engeren  Grenzen  schwanken  soll  als  die  des 
Butterfettes  selbst 

Recht  interessant  ist  es  auch,  das  Verhältnis  bei  Schweinefett  und  Kokosfett 
zu  beobachten.  Bei  Schweinefett  findet  sich  eine  Refraktions-Differenz  von  13,1,  was 
der  Zusammensetzung  des  Fettes  aus  den  Triglyceriden  der  Ölsäure,  der  Stearinsäure 
und  dar  Palmitinsäure  entspricht 

Bei  Kokosfett  findet  sich  eine  Refraktionsdifferenz  von  16,9,  die  durch  die 
Erwärmung  der  Fettsäuren  im  Dampfstrom,  bis  man  die  Hauptmenge  von  Capryl- 
und  Caprinsaure  ausgetrieben  hat,  bis  auf  14,9  erniedrigt  wird.  Dies  stimmt  damit 
sehr  gut  überein ,  daß  die  nichtflüchtigen  Fettsäuren  des  Kokosfettes  eine  Mischung 
von  Laurin-,  Myristin-  und  Palmitinsäure  sind,  wenn  man  berücksichtigt,  daß  wegen 
des  Einflusses  der  flüchtigen  Säuren  beim  Kokosfett  eine  ähnliche  Abnahme  der  Refrak- 
tions-Differenz eintritt  wie  bei  der  Butter  (14,0 — 11)5). 


Ein  nenes  Verfahren  zum  Nachweise  von  unterschweflig- 

sauren  Salzen  in  Nahrangsmitteln,  aneh  bei  Gegenwart 

von  schwefligsanren  Salzen. 

Von 
A.  Gutmann. 

Mitteilung  aas  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Bei  Versuchen,  welche  ich  behufs  Wiedergewinnung  von  Quecksilber  und  Jod 
aus  der  von  der  Hübl' sehen  Jodzahlbestimmung  abfallenden  Flüssigkeit  anstellte, 
beobachtete  ich  unter  anderem^),  daß  Natriumtetrathionat  mit  Cyankalium 
bd  Gegenwart  von  Alkalilauge  in  Katrin msulfit  und  Natriumsulfat  unter 
Bildung  von  Kaliumrhodanat  übergeht  nach,  der  Gleichung: 

Na^S^O«  +  2  KCN  +  2  NaOH  =  Na^SOs  +  Na,SO^  +  2  KSCN  +  H,0. 

Diese  Reaktion  verlief  beim  Erwärmen  quantitativ.  Es  war  nun  zu  er- 
warten, daß  auch  die  von  H.  v.  Pech  mann  und  Ph.  Mank^)  gefundene  Reaktion, 
nach  welcher  Natriumthiosulfat  in  wässeriger  Lösung  mit  Cyankalium  zu- 
sammengebracht in  Natriumsulfit  verwandelt  wird,  während  jenes  in  Kalium- 
rhodanat übergeht  nach  der  Gleichung: 

NagSgOg  +  KCN  =  Na^SO.  +  KSCN, 
beim  Erwärmen  quantitativ  verlief. 


^)  Ber.  Deutsch.  Chem.  Qes.  1905,  88,  1728  und  1906,  89,  509. 

>)  H.  V.  Pechmann  und  Ph.  Mank.  Ber.  Deutsch.  Cham.  Ges.  1895,  28,  2875;  A. 
Crntmann,  Über  den  Abbau  der  Thiosulfate  zu  Sulfiten  unter  dem  Einfluß  reduzierender 
Sike  in  alkalischer  LOrnng.  Dissertation  München  1897.  D  ob  bin,  Chemik  News  1898, 
77.  131. 
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Wie  ich  mich  durch  eine  systematische  Untersuchimg  überzeugen  konnte,  Ter- 
läuft  die  Reaktion  bei  mäßigem  Überschusse  von  Cyankalium  beim  Kochen  m  der 
Tat  quantitativ.  Es  war  nur  nötig,  zuerst  in  alkalischer  Lösung  das  über- 
schüssige Cyan  nach  Liebig  und  hierauf  in  salpetersaurer  Lösung  dft«  ge- 
bildete Rh  od  an  nach  Volhard  mit  Vio  N.-Silbernitratlösung  zu  bestimmen.  Diese 
Methode  hat  den  besonderen  Vorteil,  daß  man  auch  bei  Gegenwart  von  Sulfit  direkt 
Thiosulfat  allein  bestimmen  kann,  ohne  daß  wie  bei  der  Titration  mittels  Jodlöeong 
ein  Gehalt  an  Sulfit  als  Thiosulfat  fälschlicherweise  mitbestimmt  wird.  Ich  werde 
darüber  und  über  eine  quantitative  Bestimmung  von  Sulfid,  Sulfit,  Thiosulfai 
und  Sulfat  nebeneinander,  als  auf  rein  anorganisch-analytischem  Gebiete  liegend. 
an  anderer  Stelle^)  eingehend  berichten. 

Arnold  und  Mentzel*)  haben  über  den  Nachweis  von  unterschweflig- 
sauren  Salzen  neben  schwefligsauren  Salzen  in  Nahrungsmitteln  gleichfalls  eine 
Veröffentlichung  gebracht.  Diese  gehen  ebenfalls  vom  labilen  Schwefel  des  Thio- 
Sulfates  aus,  jedoch  in  anderer  Richtung.  Sie  entziehen  durch  Einwirkung  von  Wasser- 
stoff in  statu  nascendi,  bereitet  mit  Natriumamalgam,  diesen  labilen  Schwefel  den 
Thiosulfat,  indem  sie  ihn  in  Schwefelnatrium  umwandeln,  und  dieses  dann  durdi 
die  bekannte  Blauviolettfärbung  mit  Nitroprussidnatriumlösung  nach- 
weisen. Nach  den  Ausführungsbestimmungen  D  zum  Gresetze  betr.  die  SchladitTieh- 
und  Fleischbeschau  vom  3.  Juni  1900  geschieht  der  Nachweis  der  uuterschweflig- 
sauren  Salze  bei  Gegenwart  von  schwefligsauren  Salzen  ungefähr  in  der  folgenden 
Weise: 

Der  wässerige  Auszug  des  zu  prüfenden  Fleisches  wird  durch  Säure  zers^zt,  der 
entstandene  Niederschlag  nach  dem  vollständigen  Auswaschen  etwa  vorhandeoff 
schwefliger  Säure  bezw.  Schwefelsäure  in  Natronlauge  gelöst,  mit  Bromwasser  be- 
handelt und  mit  Chlorbaryum  in  salzsaurer  Lösung  versetzt  Ein  sofort  entstehender 
Niederschlag  von  Baryumsulfat  zeigt  die  Anwesenheit  von  unterschwefiigsanren  Salzen  an. 

Beim  Arbeiten  nach  dieser  Vorschrift  war  nun  die  Möglichkeit  vorhanden,  daß 
einerseits  Fleisch  allein  schon  durch  seinen  Eiweißgehalt  oder  die  Anwesenheit  voo 
gewissen  schwefelhaltigen  Stoffen,  wie  Gips,  ferner  von  Konservierungsmitteln,  welche 
organischen  Schwefel  enthalten,  wie  Abrastol,  Asaprol  (/?-naphtolsulfosaures  Calciumi, 
von  Alumnol  (/i-naphtolsulfosaures  Aluminium)  und  Aluminiumsulfat  einen  Gehalt  an 
unterschwefiigsanren  Salzen  vortäuschen  konnte,  andererseite  die  gleichzeitige  Gegen- 
wart von  größeren  Mengen  von  Sulfit^)  auf  Grund  der  Beobachtungen  von  G.  Aar- 
land und  W.  Ostwald*)  einen  Gehalt  an  unterschwef ligsaurem  Salze  unentdecki 
lassen  konnte. 


')  Über  eine  neue  titrimetrische  Bestimmung  von  Thiosulfat,  auch  bei  Gegenwart  toa 
Snlfit.    Z.  Zt.  im  Drucke  für  die  Zeitschrift  für  analytische  Chemie. 

^)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  550. 

'j  Die  im  Handel  vorkommenden  Konservierungssalze  weisen  meist  keinen  oder  nnr  einea 
geringen  Gehalt  an  unterschwefligsauren  Salzen  neben  sehr  viel  schwefligsauren  Salzen  auf.  ^ 
die  eigentliche  Wirkung  der  Konservierungssalze  nicht  dem  nur  schwach  konservierend  wirkeadtt 
unterschwefligsauren  Salze,  sondern  dem  zur  Erhaltung  der  roten  Farbe  des  Fleisches  dienenden 
und  auch  stärker  konservierend  wirkenden  schwefligsauren  Salze  zuzuschreiben  ist 

*)  G.  Aar  Und  beobachtete  (Chem.-Centralbl.  1897,  I,  677),  daß  Thiosulfatidsung  nidit 
zersetzt  wird,  wenn  man  sie  mit  saurer  Sulfitlösung  versetzt.  Die  FlOssigkeit  bleibt  troti 
stark  sauerer  Reaktion  vollkommen  klar.    Ein  Zusatz  von  verd.  Schwefelsftnre  zu  einer  «dfit' 
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Behufs  Feststellung,  ob  die  £iweißstoffe  des  Fleisches  allein  schon  oder  die 
Gegenwart  der  oben  genannten  Konservierungsmittel  einen  Gehalt  an  unterschweflig- 
sauren  Salzen  vortauschen  konnten,  wurden  die  folgenden  Versuche  angestellt: 

50  g  Fleisch,  sowohl  frisches  Hackfleisch  als  auch  gepökeltes  Auslandsfleisch, 
wurden  für  sich  allein  und  außerdem  mit  einem  Zusätze  von  ]e  0,1  g  Gips,  Abrastol, 
Asaprol,  Alumnol  und  Aluminiumsulfat  der  Untersuchung  unter  genauer  Einhaltung 
der  amtlichen  Anweisung  unterworfen. 

Zur  Prüfung,  ob  die  Gegenwart  von  größeren  Mengen  von  schwefligsauren 
Salzen  neben  kleinen  Mengen  unterschwefligsaurer  Salze  den  Nachweis  der  letzteren 
verhindern  konnte,  wurden  50  g  Fleisch  verschiedener  Herkunft  mit  */2  ccm,  1  ccm 
und  4  ccm  einer  Vio  N.-Thiosulfatlösung  je  unter  Zusatz  der  zehnfachen  Menge  von 
schwefligsaurem  Salze  nach  der  amtlichen  Anweisung  untersucht. 

Dabei  wurde  das  Folgende  gefunden: 

1.  Die  Eiweißstoffe  allein,  ferner  die  Gegenwart  von  Gips,  Abrastol,  Asaprol, 
Alumnol  und  Aluminiumsulfat  gaben  zu  keiner  Bildung  von  Baryumsulfat 
Anlaß. 

2.  Die  Gegenwart  auch  großer  Mengen  von  schwefligsauren  Salzen  neben  wenig 
unterschwefligsauren  Salzen  gestattete  den  Nachweis  der  letzteren  einwands- 
frei,  wenn  nicht  merklich  unter  0,05  ^/o  krystallisiertes  unterschwef ligsaures 
Natrium  (NagSgOg  +  5  HgO)  dem  betreffenden  Fleische  zugesetzt  war. 

3.  Ana  Schlüsse  der  amtlichen  Vorschrift  über  den  Nachweis  von  unterschweflig- 
sauren Salzen  neben  schwefligsauren  Salzen  ist  auf  das  sofortige  Entstehen 
des  Niederschlages  von  Baryumsulfat  besonderes  Gewicht  zu  legen,  da  auch 
bei  Abwesenheit  von  unterschwefligsauren  Salzen  bezw.  schwefligsauren  Salzen 
mit  Chlorbaryum  allmählich  Niederschläge  eintreten. 

Auf  der  eingangs  erwähnten  Bildung  von  Rhodankalium,  bei  Einwirkung 
von  Thiosulfat  auf  Cyankalium,  und  dessen  Eigenschaft,  mit  einer  ange- 
säuerten Eisenchloridlösung  blutrotes  Rhodaneisen  zu  bilden,  habe  ich  einen 
neuen  Nachweis  von  unterschwefligsauren  Salzen  in  Nahrungsmitteln  gegründet.  Die 
Ausführung  geschieht  in  der  folgenden  Weise: 

1.  Nachweis  von  unterschwefligsauren  Salzen  im  Fleische. 

50  g  der  zerkleinerten  Fleischmasse  werden  in  100  ccm  einer  Mischung  von 
gleichen  Teilen  Wasser  und  Alkohol  in  einem  Erlen  mey  er 'sehen  Kolben  durch 
Umrüliren  mit  einem  Glasstabe  möglichst  gleichmäßig  verteilt  und  nach  Zusatz  einiger 
Tropfen  konzentrierter  Sodalösung  bis  zur  schwach  alkalischen  Reaktion  zum  ge- 
linden Kochen    erhitzt     Nach   dem  vollständigen    Erkalten    wird    abgepreßt   und   der 


haltigen  ThiosulfatlGsang  und  Eoehen  bewirken  ebenfalls  keine  Schwefelausscheidong.  Von 
diesem  Verhalten  eines  Thiosulfat-Solfit-Gemisches  wird  auch  in  der  Photographie  häufig  Ge- 
brauch gemacht.  W.  Ostwald  (Grundlinien  der  anorganischen  Chemie  1900,  S.  696)  bestätigt 
diese  Beobachtung.  Durch  die  Gegenwart  von  Sulfiten  wü-d  die  Zersetzung  der  Thiosulfate 
dorch  Säuren  zurtlckgehalten  oder  ganz  verhindert.  Je  mehr  Sulfit  vorhanden  ist,  um  so  mehr 
darf  die  Flüssigkeit  angesäuert  werden,  ohne  daß  sich  Schwefel  ausscheidet.  Die  Reaktions- 
gleichong: 

Na^SjOs  4.  HCl  ^  S  +  NaHSO,  f  NaCl 
verl&uft  in  diesem  Falle  von  rechts  nach  links. 
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erhaltene  Auszug  nach  Zusatz  von  1 — 3  ccm  einer  10  ^/o-igen  Cyankaliumlösang  auf 
dem  Wasserbade  eingedampft,  aber  nicht  bis  zur  Trockne.  Man  nimmt  mit  etwa 
20  ccm  einer  Mischung  von  gleichen  Teilen  Alkohol  und  Wasser  auf,  säuert  mit 
verdünnter  Balzsäure  an  und  versetzt  das  Filtrat  mit  etwa  2  ccm  einer  lü^/jHgeo 
Eisenchloridlösung.  Rotfärbung  zeigt  die  Anwesenheit  von  unterachwefligsauien 
Salzen  an. 

2.  Nachweis  von  unterschwefligsauren  Salzen  in  Fetten. 

50  g  Fett  werden  unter  Zusatz  von  100  ccm  einer  Mischung  aus  gleidien 
Teilen  Alkohol  und  Wasser  5 — 10  Minuten  unter  fleißigem  Umrühren  im  kocheDden 
Wasserbade  erhitzt  und  zum  ruhigen  Erkalten  beiseite  gestellt  Hierauf  kühlt  nun 
durch  Einstellen  in  kaltes  Wasser  noch  weiter  ab,  wodurch  das  Fett  fast  voUständ^ 
ausgeschieden  wird.  Die  erstarrte  Fettschicht  durchstößt  man  vorsichtig  mit  ODeiD 
Glasstabe,  filtriert  die  darunter  befindliche  alkoholisch-wässerige  Flüssigkeit  durch  du 
trockenes  Filter  ab  und  dampft  sie  mit  1 — 3  ccm  einer  lO^/o-igen  Cyankaliumlösang 
unter  Zusatz  von  einigen  Tropfen  Sodalösung  auf  dem  Wasserbade  ein.  Die  VCTbki- 
bende  Flüssigkeit  nimmt  man  mit  einer  Mischung  von  gleichen  Teilen  Alkohol  und 
Wasser  auf,  säuert  mit  verdünnter  Salzsäure  an  und  versetzt  das  Filtrat  mit  etwa  2  ccai 
einer  10^/o-igen  Eisenchloridlösung.  Rotfärbung  zeigt  die  Anwesenhdt  von  unter- 
schwefligsauren  Salzen  an. 

Behufs  Prüfung  der  neuen  Methode  auf  ihre  Brauchbarkeit  habe  ich  die  folgendes 
Versuche  angestellt: 

Fleisch,  frisches  sowohl  als  gepökeltes,  Herzschläge,  Leber  und  Fett  wurden 

I.  ohne  Zusatz, 

II.  mit  einem  Zusätze  von  0,1  g  Natriumsulfit  bezw.  Abrastol, 
in.  mit  einem  Zusätze   von  je  3  ccm,    1  ccm  und  V«  ccm  einer  Vio  N.-Lösnng 

von  unterschwefligsaurem  Natrium, 
IV.  mit  einem  Zusätze  von  je  3  ccm,    1  ccm  und  V«  ccm   einer  */io  N.-Löeong 
von  unterschwefligsaurem  Natrium  und  je  0,1  g  schwefligsaurem  Natrium  beif. 
Abrastol 
genau  nach  der  oben  angegebeneu  Vorschrift  untersucht 

Dabei  hat  sich  das  Folgende  ergeben: 

Die  unter  I  und  II  angestellten  Versuche  gaben  niemals  die  für  die  Gegenwart 
von  Rhodansalzen  charakteristische  Rotfärbung  mit  Eisenchloridlösung.  Es  trat  wobl 
zuweilen  tiefere  Gelbfärbung  auf,  wenn  Herzschläge,  Leber  oder  Hackfleisch,  wekhan 
ein  Zusatz  von  Zwiebeln  gemacht  war,  verwendet  wurden. 

Die  unter  III  und  IV  angestellten  Versuche  gaben  nach  Zusatz  von  fasen- 
Chloridlösung  die  für  die  Rhodansalze  charakteristische  Rotfärbung,  welche  durch  die 
Anwesenheit  von  schwefligsauren  Salzen  bezw.  Sulfonsäuren  nicht  beeinflußt  wird. 

Bei  der  Prüfung  auf  die  Stärke  der  Rotfärbung  hat  sich  das  Folgende  ergeben: 

3  ccm  einer  Vio  N.-Thiosulfatlösung  (=  0,075  g  Na^SgOs  +  5  HgO)  50  g  F1«ä4 
zugesetzt  und  nach  dem  Behandeln  mit  Cyankalinm  u.  s.  w.  auf  50  ccm  verdünnt,  gaben 
noch  eine  starke  Blutrotfärbung,  welche  auch  bei  einer  Verdünnung  auf  das  Draiache 
noch  deutlich  wahrnehmbar  ist. 

1  ccm  einer  Vio  N.-Thiosulfatlösung  (=  0,025  g  NagS^Og  +  5  HjO)  50  g  FJefedi 
zugesetzt  u.  s.  w.  auf  20  ccm  verdünnt,  gab  noch  eine  starke  Rotfärbung,  welche  auch 
bei  einer  Verdünnung  auf  das  Doppelte  noch  wahrnehmbar  ist 
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V»  ccm  einer  Vio  N.-Thiosulfatlösung  (=  0,0125  g  Na^SgOg  +  öH^O)  50  g  Fett 
zugesetzt  u.  s.  w.  auf  1 5  ccm  verdünnt^  zeigte  noch  eine  starke  Rotfärbung,  welche  bei 
einer  Verdünnung  auf  das  Doppelte  noch  sichtbar  ist. 

Eine  quantitative  Bestimmung  von  unterscbwef ligsauren  Salzen  in  Nahrungs- 
und Genußmitteln  auf  Grund  der  obigen  Reaktion  ist  mir  trotz  vieler  Versuche  bis 
jetzt  nicht  gelungen,  da  die  Eiweißstoffe  nicht  vollständig  entfernt  werden  können 
und  bei  Gegenwart  einer  auch  nur  geringen  Menge  derselben  mit  Silbernitrat  sofort 
ein  unlöslicher  Niederschlag  von  Eiweißsilber  entsteht,  sodaß  die  Titration  in  alka- 
lischer, cyanhaltiger  Lösung  nach  Liebig  nicht  ausgeführt  werden  kann.  Es  wäre 
vielleicht  möglich,  kolorimetrisch  das  Rhodan  nach  Lunge ^)  zu  bestimmen, 
indem  man  im  He hner 'sehen  Cylinder  —  ähnlich  wie  bei  der  Bestimmung  des 
Eisens  in  Abwässern  —  zu  einer  Vergleichslösung  soviel  ^/lo  N.-Rhodanlösung  zu- 
fügt, bis  Farbengleichheit  erreicht  ist 


1)  Lunge,  Chem.-techn.  Untersuchungsmethoden  Bd.  II,  S.  676  und  685. 


Gehalt  des  Pfeffers  nnd  Kakaos  an  Cellnlose,  Lignin  nnd 

Kntin. 

Von 
Heinrich  Fineke  in  Münster  i.  W. 

J.  König  hat  in  Gemeinschaft  mit  F.  Murdfield  und  A.  Fürstenberg^) 
ön  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Reincellulose,  des  Lignins  und  des  Kutins  der 
Roh&töer  ausgearbeitet  und  weist  am  Schlüsse  seiner  Abhandlung  darauf  hin,  daß  es 
einer  Prüfung  wert  sei,  ob  z.  B.  bei  Kakao  und  Pfeffer,  bei  denen  die  Schalen  mit- 
unter zu  unerlaubten  Beimengungen  benutzt  werden,  zwischen  Schale  und  Samenkern 
hinsichtlich  des  Lignin-  und  Kutingehaltes  ein  Unterschied  bestehe,  der  vielleicht  zur 
Feststellung  der  Beimengungen  von  Schalen  dienen  könne. 

Ich  habe  daher  diese  Frage  einer  Prüfung  unterzogen  und  zu  dem  Zwecke  bei 
Pfefferschalen,  schwarzem  und  weißem  Pfeffer,  sowie  bei  Kakaoschalen  und  Kakao 
die  mit  Glyoerin-Schwefelsäure  erhaltenen  Rohfasern  weiter  auf  ihren  Gehalt  an  Rein- 
oelluloae,  Lignin  und  Kutin  untersucht 

Bei  der  Bestinunung  der  Rohfaser  wurde  nach  der  Vorschrift,  welche  J.  König 
in  sdnem  Werke  „Die  Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger  Stoffe", 
1906,  S.  249 — 250  gibt  —  bei  Kakao  und  Kakaoschalen  unter  starkem  Verdünnen 
der  Auf  Schließung  mit  Wasser,  Absitzenlassen,  Dekantieren  etc.  und  unter  Anwen- 
dung von  Spiritus,  d.  h.  wasserhaltigem  Alkohol,  zum  Auswaschen  — ,  bei  der  Be- 
stimmung von  Reincellulose,  Lignin  und  Kutin  nach  den  Angaben  in  dieser  Zeit- 
schrift 2)  verfahren. 

Die  Ergebnisse  waren  folgende: 


')  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  385. 
*)  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  387. 
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Wasser 

Fett 

% 

Asche 
% 

In  der  wasser-  und  aschenfreien 
Substanz 

In  Proze 
faser 

nt«n  der  Bob- 
,  im  Mittel 

Beseiehnang  der 
untAnrnehten  Sobatanz 

Boh- 
faser 

% 

Rinzelbestandteile  der 
Bohfaser 

Beineel- 

"hlire"    LiJT«^!-!  Kutin 

%      1      % 

lulose       '"*""•    "■"" 

Pfefferscbalen 

1 

12,13  ,     -    !   6,70 

1            1            i 

23,54     8,74  '  12,52     2,28 
22,19  1  8,95  1  11,21  1   2,03 

1  38,68    51.89     9,43 

Schwarzer  Pfeffer, 
Tellieherry,  gesiebt 

14,24      -       8,76  1 

1            1            ^ 

14.50 
13,36 

4,88       7,83      1,79 
4,65  j    7,12  1    1,59 

1 3,12      6,54  '   1,66 

^                       1 
l  34,21    53,66 '12L13 

Weifier  Pfeffer, 
Bruch 

12,41 

-       3,59  { 

11,59 
11,04 

27,56    57,77    14,CJ 

Weifier  Pfeffer, 
Penang,  gekalkt 

'        1        r 

15,05  1     -        2,06  j 

5,78 
5,74 

1,11      3,76 
0,88      3,98 

0.91 
0,88 

1  17,27 

}  20,28 

67,19  ;  15.54 

Weißer  Pfeffer, 
Singapore,  ungewaschen 

15,71 

— 

0,99  { 

5,40 
5,40 

1,16      3,20   !   1,04 
1,03      3,38      0,99 

60,93    18,79 

Weißer  Pfeffer, 

Singapore,  extrafeinst, 

gewaschen 

1 
14,83       - 

0,83  { 

4,97 
4,62 

|l,13     2,66      1,00 

23,59    55,53   20,88 

Weißer  Pfeffer, 

Java,  superfein, 

gewaschen 

14,71  1     —       0,72  1 

5,16 

4,77 

0.96      3,21   ,  0,99 
0,90      2,94  I  0,93 

\  18,73  ;  61,93  ;  19,34 
1            1 

8,98 
8,99 

j?ii-i 

In  der  wasser-,  fett-  und  aschen- 
fireien  Substanz 

1 

1 

20,21 
20,25 

9,88       9,92 
9,07   1  10,87 

0,41 
0,31 

1  46,84    51.38     1,78 

1 

Puderkakao           1 

4,97 
4,95 

28,52 
28,86 

}a,.,{ 

9,28  1  3,57   !  6,47 
8,88     3,18      5,48 

0,24 
0,22 

1  37,17  '  60,80  '  2,53 

'           1          i 

In  den  vorstehenden  Doppelbestimmungen  treten  allerdings  einige  Differenien 
auf;  indes  ist  zu  berücksichtigen,  daß  bei  Bestimmungen  dieser  Art  überhaupt  keine 
so  genauen  Übereinstimmungen  erzielt  werden  können,  als  bei  Bestimmungen  un- 
organischer Stoffe.  Jedenfalls  zeigen  die  Bestimmungen  der  Reincellulose,  des  Kutin? 
und  des  Lignins  —  letzteres  aus  der  Differenz  berechnet  —  bei  genauer  Innehfdtong 
der  Vorschriften  eine  verhältnismäßig  gute  Übereinstimmung. 

Der  Gehalt  der  Schalen  und  Samenkerne  bezw.  entschälten  Früchte  an  Ran- 
cellulose,  Lignin  und  Kutin  ist  aber  sowohl  in  Prozenten  der  Substanz  als  in  Prosenten 
der  Rohfaser  nicht  so  verschieden,  daß  er  einen  wesentlich  besseren  Anhaltspunkt  rar 
Unterscheidung  geben  könnte,  als  der  Gehalt  an  Gesamt-Rohfaser  allein. 

Interessant  aber  ist  es,  daß  das,  was  wir  bei  diesen  Substanzen  als  Rohfaser 
wägen,  selbst  im  Höchstfalle  noch  nicht  zur  Hälfte  aus  Cellulose  besteht. 
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Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrangs-  und  Gennßmittel. 

Emil  Fischer  und  Einil  Abderhalden:  Bildung  von  Dipeptiden  bei 
der  Hydrolyse  der  Proteine.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1906,  39,  2315 
— 2320.)  —  Wie  Verff.  bereits  früher  gezeigt  haben,  entsteht  bei  der  Hydrolyse  des 
Seidenfibroins  durch  starke  kalte  Schwefel-  oder  Salzsäure  in  reichlicher  Menge  ein 
Dipeptid  des  GlykokoUs  und  d-Alanins,  das  in  Form  eines  Anhydrids  isoliert  wurde. 
Durch  Anwendung  dieses  Verfahrens  auf  andere  Proteine  haben  Verff.  zwei  neue 
Dipeptidanhydride  gewonnen.  Das  eine  davon  ist  aus  1-Tyrosin  und  Gly kokoll  zu- 
sammengesetzt und  entsteht  ebenfalls  aus  Seidenfibroin.  Eine  Identität  mit  einem 
synthetisch  gewonnenen  Glycyl-1-tyrosinanhydrid  konnte  nachgewiesen  werden.  Das 
zweite  neue  Diketopiperazin  enthält  GlykokoU  und  aktives  Leucin.  £s  entsteht  aus 
dem  Elastin  und  wurde  auch  mit  einem  synthetisch  gewonnenen  Glycyl-1-leucinanhydrid 
identifiziert  ^^ax  MüUer. 

Emil    Fischer:      Synthese    von    Polypeptiden    XV.      (Ber.    Deutsch, 
ehem.  Gesellsch.  1906,  39,  2893 — 2931.)  —  Es  ist  dem  Verf.  gelungen,  die  Synthese 
von  Peptiden  bis  zu  einem  Dodekapeptid  fortzuführen,  welches  aus  einem  Leucin  und 
11  GlykokoU-Resten  besteht     Nach  dem  Gange  der  Synthese  hält  Verf.  es  für  sehr 
wahrscheinlich,  daß  auch   bei   diesen    komplizierten    Produkten   die   Aminosäuren    mit 
gerade  fortlaufender  Kette  der  Stickstoff-  und  Kohlen stoffatome  verbunden  sind.    Von 
besonderer   Wichtigkeit   sind    die    optisch   aktiven    Polypeptide,    besonders   diejenigen, 
welche  nur  die  natürlichen  Aminosäuren    enthalten.     Für  ihre  Gewinnung   geht   man 
am  besten   von  den   optisch   aktiven  Aminosäuren   aus.     Die   praktische  Ausführung 
der  Polypeptid-Synthese  wird   am  bequemsten   mit  Hilfe  der   Halogenfettsäuren   aus- 
geführt.    Den  besten  Weg  hierfür  bietet  die  zuerst  von  Waiden  bei  der  Asparagin- 
säure   beobachtete   Bildung   von   optisch   aktiver   Halogenbernsteinsäure,    denn    dieser 
Prozeß    läßt    sich   mit  gutem    Erfolge   auf    die    einfachen    Aminosäuren    übertragen. 
Wird  die  so   erhaltene  Bromfettsäure   mit   Ammoniak    behandelt,    so   entsteht  ähnlich 
der  von  Waiden  (Ber.  1897,  30,  2795)   studierten  Umwandlung   von   1 -Äpfelsäure 
in  d- Äpfelsäure,   der  optische  Antipode   der   ursprünglichen^  Aminosäure,  und   genau 
dasselbe  findet    statt    bei    der   Synthese    von    Polypeptiden.     Geht   man    z.  B.    vom 
Alanin   aus,    verwandelt  dieses   in   die   Brompropionsäure,    kombiniert   deren    Chlorid 
mit  GlykokoU  und  behandelt  es   mit  Ammoniak,    so  gewinnt   man  1-Alanylglycin. 
Durch  diese    Waiden 'sehe   Umkehrung,   wie  Verf.  in  Zukunft  den  Prozeß   all- 
gemein nennen  will,  ist  es  nun  möglich,  beide  Bestandteile  einer  racemischen  Amino- 
säure für  den  Aufbau   von  Polypeptiden,    die   nur   natürliche  Aminosäuren   enthalten 
»ollen,  zu  verwerten.     So  wurde   z.  B.  die  Synthese   des  1-Leucyl-l-leucins   folgender- 
maßen ausgeführt:  Racemisches  Leucin  wurde  mit  Hilfe  der  Formylverbindung  in  die 
beiden  optischen  Antipoden   gespalten,   dann    aus   dem    d-Leucin  die  Bromisocapron- 
saure  dargestellt,  diese  mit  1-Leucin  kombiniert  und  das  Bromprodukt  durch  Ammoniak 
in  das  Dipeptid  verwandelt,  das  jetzt  ausschließlich  aus  zwei  Resten  von  natürlichem 
l-I^ucin  bestand.    Auf  diese  Weise  war  es  möglich,  1-Leucyl-glycin,  1-Leucyl-d-alanin, 
1-Leucyl-l-leucin  nebst  den  zugehörigen  Anhydriden  zu  gewinnen.    Bemerkenswert  ist, 
daß  das  Anhydrid   des  1-Leucyl-glycins  sich   als    identisch  erwies  mit  einem  Produkt 
aus  Elastin,  das  kürzlich  von  Fischer  und  Abderhalden  beschrieben  worden  ist 
(siehe  vorstehendes  Referat).    Wie  vorauszusehen  war,  lassen  sich  die  aktiven  Halogen- 
fettsäuren auch  zum  Aufbau  höherer  Peptide  verwenden,  ^^(^  Müller. 

A.  EUinger:  Über  die  Konstitution  der  Indolgruppe  im  Eiweiß. 
III.  Oxydation  des  Tryptophans  zu  ß  Indolaldehyd.  (Ber.  Deutsch,  ehem. 
Gesellsch.  1906,  »9,  2515—2522.)  —  Hopkins  und  Cole  (Journ.  of  Physiol.  1903, 
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29,  451)  haben  vor  einiger  Zeit  einen  Körper  von  der  Formel  C9H7NO  beschndtea 
der  bei  der  Oxydation  des  Tryptophans  mit  Eisenchlorid  erhalten  wird.  Sie  haba 
die  Möglichkeit  in  Betracht  gezogen,  daß  es  sich  hier  um  ein  noch  unbekannte? 
Oxychinolin  handle.  Die  nähere  Untersuchung  dieser  Bubstanz  erschien  daher  von 
Wichtigkeit  Vorversuche,  das  Produkt  mit  Natrium  in  alkoholischer  Lösang  zb 
einem  Chinolin  oder  hydrierten  Chinolin  zu  reduzieren,  zeigten,  daß  hierbei  Körpff 
entstanden,  die  nach  ihrem  Geruch  und  ihren  Farben reaktionen  in  die  Indolgrnppe 
zu  gehören  schienen.  Das  wies  darauf  hin,  daß  das  Oxydationsprodukt  vielleicht  ein 
Aldehyd  des  Indols  sei,  für  den  die  Bruttoformel  ebenfalls  stimmte.  Daß  in  derTtt 
der  /^-Indolaldehyd  vorlag,  ließ  sich  leicht  dadurch  beweisen,  daß  die  Substanz  durdi 
Oxydation  mit  Kaliumpermanganat  in  die  /9-Indolkarbon säure  übergeführt  werden  konnta 
Weiterhin  gelang  die  Identifizierung  auch  durch  die  synthetische  Darstellung  des  ß-htMr 
aldehyds  nach  der  Tiemann- Reim  er 'sehen  Reaktion.  Laßt  man  auf  Indol  in 
alkoholischer  Lösung  Chloroform  und  alkoholische  Kalilauge  in  der  Wärme  einwirkeo, 
so  entsteht  außer  anderen  Substanzen  als  leicht  isolierbares  Produkt  der  /^-Indolaldehji 
der  sich  mit  dem  Oxydationsprodukt  aus  Tryptophan  identisch  erwies.      ^<uc  MOkr. 

Aristides  Kanitz:  Die  Affinitätskonstanten  einiger  Eiweißspil- 
tungsprodukte.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  476 — 496.)  —  In  vorli^^er 
Abhandlung  berichtet  Verf.  über  seine  Bemühungen,  die  Affmitätskonstanten  beini 
Lysin,  Arginin  und  Histidin  zu  bestimmen.  Eine  einigermaßen  befriedigende  Losung 
der  gestellten  Aufgabe  wurde  nur  für  das  Histidin  erreicht,  während  beim  Lysin  and 
Arginin  nur  über  die  zweite  Basedissoziationskonstante  etwas  Zahlenmässiges  gesugt 
werden  kann,  bezüglich  der  übrigen  Konstanten  dagegen  nur  Schätzungen  mögüch 
waren.  Die  beschränkte  Menge  der  vorhandenen  Präparate  brachte  es  mit  «db,  dafl 
die  Bestimmungen  nur  bei  einer  Temperatur  von  25^  (±  0,05^)  ausgeführt  werdca 
konnten.  Die  gefundenen  Dissoziationskonstanten  des  Histidins  bei  25^  waren  die 
folgenden : 

Erste  Basedissoziatioiuskonstante 5,7  X  10  ~^ 

Zweite  ,  5,0X10"^' 

SfturedisBoziationskonstaDte 2,2  X  10  ~  ^ 

Bemerkenswert  ist  hierbei  die  erhebliche  Größe  der  entgegengesetzten  ersten 
Base-  und  der  Säuredissoziationskonstante.  Histidin  ist  der  Stoff,  bei  dem  bis  jetzt 
die  Base-  und  Säureeigenschaft  gleichzeitig  am  meisten  entwickelt  gefunden  worden 
ist.  Die  zweite  Basedissoziationskonstante  betrug  beim  Arginin  2,2  X  10^^*,  beiia 
Lysin   1,1X10-^2.  Max  Jmkr. 

6.  Guerrini:  Über  die  Gleichgewichte  zwischen  Eiweißkörpern 
und  Elektrolyten.  II.  Über  die  Fällung  des  Eieralbumins  durch 
Natriumsulfat.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  287 — 293.)  —  Verf.  hat  ge- 
funden, daß  auch  die  Fällung  des  Eieralbumins  durch  Natriumsulfat  einen  Voi;gaDg 
darstellt,  der  von  der  Konzentration  dieses  Salzes  abhängt  Wie  bei  der  Fällang 
durch  Ammoniumsulfat  besteht  auch  in  diesem  Falle  die  feste  Phase  nur  aus  £Ser- 
albumin.  Die  Unticrsuchungen  wurden  in  derselben  Weise  vorgenommen,  wie  die  von 
Galeotti  zu  demselben  Zweck  mit  Ammoniumsulfat  angestellten  Versuche  (Z*  1906, 
11,  398).  Max  Mäier, 

E.  Abderhalden  und  B.  Babkin:  Die  Monoaminosäuren  des  Legu- 
mins.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  354  —  358.)  —  Nach  Ritthausen  ms 
weißen  Bohnen  dargestelltes  Legumin  wurde  mit  Säuren  hydrolysiert  Bei  dem  einen 
Versuche  wurde  konzentrierte  Salz-,  bei  dem  anderen  2ö®/o-ige  Schwefelsäare  ver- 
wendet. Das  Ergebnis  war  in  beiden  Fällen  in  qualitativer  Hinsicht  genau  dasselbe. 
In  den  Mengenverhältnissen  ergaben  sich  Unterschiede,  die  jedoch  innerhalb  der  Fehler- 
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grenzen  der  angewandten  Verfahren  lagen.  Die  Aminosäuren  wurden  in  der  Form 
ihrer  Ester  isoliert.  Bei  dem  einen  Versuche  wurden  sie  aus  den  Hydrochloraten 
durch  Zusatz  von  Alkali  und  Kaliumkarbonat  in  Freiheit  gesetzt  und  in  Äther  auf- 
genommen. Bei  einem  zweiten  Versuche  wurden  die  zur  Trockne  verdampften  Ester- 
chlorhydrate in  Äthylalkohol  gelöst,  das  Volumen  der  Flüssigkeit  genau  bestimmt, 
in  einem  Teil  der  Salzsäuregehalt  festgestellt  und  nun  durch  Zusatz  der  berechneten 
Menge  von  Natriumäthylat  die  Ester  in  Freiheit  gesetzt.  Das  Legumin  zeigt  quali- 
tativ dieselben  Bausteine  wie  die  übrigen  bis  jetzt  untei suchten  Eiweißkörper.  In 
den  Mengenverhältnissen  der  einzelnen  Aminosäuren  gleicht  es  dem  Conglutin.  Die 
auf  100  g  asche-  und  wasserfreies  Legumin  berechneten  Werte  an  einzelnen  Amino- 
säuren waren  die  folgenden:  GlykokoU  1,0  g,  Alanin  2,8  g,  Aminovaleriansäure  1,0  g, 
Leucin  8,2  g,  Prolin  2,3  g,  Phenylalanin  2,0  g,  Glutaminsäure  16,3  g,  Asparagin- 
säure  4,0  g  und  Tyrosin  2,8  g.  ^o,x  Müller. 

J.  Mellamby:  Globulin.  (Journ.  of  Physiol.  1905,  33,  338—373.)  —  Die 
Ergebnisse  der  vorliegenden  Arbeit  lassen  sich  wie  folgt  zusammenfassen:  1.  Eine 
Auflösung  von  Globulin  durch  Neutralsalze  kommt  durch  die  Wirkung  der  freien 
Ionen  zustande  und  zwar  sind  Ionen  von  gleicher  Wertigkeit  gleich  wirksam,  wobei 
e$  gleichgültig  ist,  ob  die  Ionen  positiv  oder  negativ  sind.  Die  Wirkung  der  Ionen 
verschiedener  Wertigkeit  ist  direkt  proportional  dem  Quadrat  der  betreffenden  Wertig- 
keit 2.  Die  von  einer  Neutralsalzlösung  von  bestimmter  Stärke  aufgelöste  Globulin- 
menge  ist  direkt  proportional  der  Stärke  der  ursprünglichen  Globulinlösung.  3.  Die 
Aosfäilung  des  Globulins  aus  Neutralsalzlösungen  durch  Neutralsalze  hängt  ab  von 
einer  Molekularverbindung  zwischen  dem  Salz  und  dem  Globulin;  das  so  gebildete 
Gemisch  ist  nur  in  einem  Überschuß  des  verbindenden  Salzes  stabil.  Die  Ausfällung 
von  Salzen  der  Schwermetalle  hängt  ebenfalls  von  der  Bildung  eines  stabilen  Salz- 
globulingemisches  ab.  4.  Die  Lösung  des  Globulins  in  Alkalien  oder  Säuren  besitzt 
die  Eigenschaft  einer  chemischen  Verbindung.  Die  relativen  Lösungsfähigkeiten  der 
starken  Säuren  und  Alkalien  sind  von  derselben  Stärke  wie  ihre  chemischen  Verwandt- 
schaftsgrade (avidities).  Max  Müller, 

Piettre  und  Vila:  Krystallisiertes  Hämatin.  (Compt.  rend.  1905,  141, 
1041 — 1044.)  —  Verff.  haben  krystallisiertes  Hämatin  aus  krystallisiertem  Oxyhämo- 
globin  dargestellt,  indem  sie  diesen  Körper  mit  99°/o-igem  Methylalkohol,  der  3°/o 
Ameisensäure  enthielt,  auf  dem  Wasserbade  auszogen.  Nach  dem  Verdampfen  des 
größten  Teiles  des  Methylalkohols  krystallisiert  das  Hämatin  aus,  das  bei  drei  Analysen 
die  folgenden  prozentualen  Werte  gab:  Kohlenstoff:  64,3 — 64,0  —  64,0;  Wasserstoff:  5,2 
—5,16—5,30;  Stickstoff:  9,7 — 9,9—9,8;  Eisen:  9,3—9,16—9,2.  Die  Krystalle  ge- 
boren dem  klinorhombischen  System  an,  sind  von  nadeiförmiger  Gestalt  und  drehen 
die  Polarisationsebene.  Das  Spektrum  des  Hämatins  in  saurer  Lösung  zeigt  vier 
Absorptionsbanden  l  =  630,  X  =  575,  X  =  534,  l  =  494;  dagegen  zeigt  die 
alkalische  Lösung  des  Hämatins  die  folgenden  Absorptionsstreifen:  X  =  606,  X  = 
534,  X  =  494.  —  Verff.  haben  dann  durch  Verseifung  sowohl  aus  ihrem  Hämatin 
wie  auch  aus  dem  Acethämin  von  Nencki  und  Zaleski  eine  Verbindung  erhalten, 
die  bei  zwei  Analysen  folgende  Werte  lieferte:  Kohlenstoff:  77,0 — 77,6®/o,  Wasserstoff: 
10,83 — 10,42*^/0.  Bemerkenswert  erscheint,  daß  diese  Verbindung  Stickstoff-  und  eisen- 
frei ist  Die  Verff.  glauben  durch  die  erhaltenen  analytischen  Werte  gezeigt  zu  haben, 
daß  das  krystallisierte  Hämatin  und  seine  Abkömmlinge  in  großer  Menge  Substanzen 
von  der  Art  der  höheren  Fettsäuren  enthalten.  ^Vaa;  Müller. 

P.  A.  Leyene  und  W.  Beatty:  Über  die  Fällbarkeit  der  Amino- 
säuren durch  Phosphorwolframsäure.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  19()6,  47, 
149 — 150.)  —  Die  Fällbarkeit  der  verschiedenen  Säuren  durch  Phosphor wolfram säure 
zeigt  die  folgende  Tabelle: 
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Substanz 


Konzen- 
tration 


Lösung 


Posphorwolfram- 
sfture-Lösong 


FfiUlMzkert 


GlykokoU 


Alanin 


Leucin  .  .  . 
Phenylalanin  . 
Glutaminsäure . 


10% 
5  , 

3,3, 
2  . 

10  . 
5  , 
2  . 

10  . 

10  . 

10  , 


6  ccm 

9  n 

12  . 

18  . 

6  . 

9  « 

18  . 

3  , 

2  . 

6  . 


3  ccm    (2—1 
3    .       (2-1 


I     3  . 

3  . 

3  . 

,     3  . 

3  . 

i     1  „ 

'    3  . 


(2-1 
(2-1 
(2-1 
(2-1 
(2-1 
(4-1 
(4-1 
(4-1 


') 


63,9«« 
85,6, 
84.0, 
75,0, 
79,0, 
58,1  . 
ll.O  , 
56,4. 
97,0. 
13,0, 


^)  2  Teile  Phosphorwolframsäure  auf  1  Teil  Wasser. 


Hat  man  ein  Gemenge  mehrerer  Säuren,  so  fallen  zuerst  Leucin  und  Pheovl- 
alanin  aus,  dann  erst  die  anderen  Säuren.  -Äf«:  MHäer. 

P.  A.  Leyene  und  G.B.  Wallace:  Über  die  Spaltung  der  Gelatine 
IV.  Mitteilung.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  143 — 148.)  —  Levene  hatio 
einer  früheren  Mitteilung  (Z.  1904,  8,  290)  über  das  Vorkommen  von  inaktivem  Prdin 
bei  der  tryptischen  Verdauung  der  Gelatine  berichtet.  In  ihrem  Aussehen  schien  die 
Substanz  von  dem  a-Prolin  abweichend,  aber  die  Menge  des  damals  darg^tellten 
Körpers  war  zu  gering,  um  eine  Entscheidung  über  seine  Natur  zu  ermöglichen.  In 
vorliegender  Arbeit  wurde  es  versucht,  eine  größere  Menge  der  Substanz  zu  bereitm 
und  ihre  Eigenschaften  mit  denen  des  a-Prolins  zu  vergleichen.  Aus  den  Befunden 
kann  geschlossen  werden,  daß  das  bei  tryptischer  Verdauung  sich  bildende  Prolin  mit 
dem  inaktiven  a-Proiin  identisch  ist.  Ferner  stellten  Verff.  weitere  Untersuchuogeo 
über  die  bei  tryptischer  Verdauung  der  Gelatine  sich  bildenden  krjstalliuischen  Sub- 
stanzen an,  indem  sie  1500  g  Gelatine  in  15  1  einer  0,4Vo-igen  Lösung  von  Natrium* 
carbonat  lösten  und  mit  15  g  Trypsin  (Trypsinum  purissimum  Grübler)  der  Ver- 
dauung überließen.  Toluol  und  Chloroform  wurden  als  Antiseptika  gebraucht  In 
Zwischenräumen  von  je  1  Monat  wurden  zweimal  je  10  g  Trypsin  zugefügt  Die 
Verdauung  dauerte  15  Monate.  Am  Ende  der  Zeit  wurde  die  Mischung  neutralisiert, 
zur  Sirupdicke  eingedampft,  in  einer  5  °/o-igen  Schwefelsäurelösung  aufgenommen  und 
so  lange  mit  Phosphorwolframsäure  behandelt,  als  sich  noch  ein  ölförmiger  Nieder- 
schlag bildete.  Dieser  wurde  absitzen  gelassen,  die  überstehende  Lösung  dekantiert 
und  weiter  mit  Phosphorwolf ramsäure  behandelt,  solange  sich  ein  weißer  körniger 
Niederschlag  bildete  (P.-W.  II).  Das  Filtrat  wurde  weiter  mit  Phosphorwolfram^nre 
behandelt,  solange  sich  ein  Niederschlag  beim  starken  Abkühlen  bildete.  Beim 
längeren  Stehen  bildeten  sich  an  den  Wänden  des  Gefäßes  .krystallinische  Ansitsa 
Als  dies  eintrat,  wurde  der  Niederschlag  (P.-W.  III)  abfiltriert  und  das  Filtrat  wöter 
mit  Phosphorwolfram  säure  behandelt,  solange  sich  beim  folgenden  längeren  Stehen  eine 
krystallinische  Verbindung  bildete  (P.-W.  IV).  In  der  vorliegenden  Arbeit  wird  nur 
über  Niederschlag  I  und  IV  berichtet  Während  aber  die  Natur  der  Substanz  des 
Niederschlages  I  noch  nicht  ergründet  werden  konnte,  wurde  der  Niederschlag  IV 
als  GlykokoU  erkannt.  -M«  i'ä««"- 

Leonor  Michaelis  und  Peter  Rena:  Eine  Methode  zur  Entfernung 
von  Kolloiden  aus  ihren  Lösungen,  insbesondere  zur  Entei weißung 
von  Blutserum.  (Biochem.  Zeitschrift,  1906,  2,  219—224.)  —  Die  Entfernung 
von    Eiweiß    aus  I^sungen    durch  Kochen    der   schwach   essigsauren  Lösung  hat  den 


1. Mte^WT.J  Referate.  -  AUg. Bestandt.  d. Nähr.- u.  Genußmittel.  271 

Nachteil,  daß  bei  einem  geringen  Überschuß  an  Säure  nicht  alles  Eiweiß  ausgefällt 
wird,  ein  Obelstand,  der  zwar  durch  beträchtlichen  Kochsalzzusatz  vermieden  werden 
kann,  welch  letzterer  aber  für  die  Untersuchung  des  Filtrats  sehr  lästig  ist.  Verff. 
gründen  ihr  Verfahren  auf  die  bekannte  Tatsache,  daß  Eiweiß  und  Mastix ,  wie  über- 
haupt zwei  verschiedene  Kolloide  in  wässeriger  Lösung  sich  gegenseitig  ausfällen.  Die 
Ausfällung  findet  allerdings  nur  dann  statt,  wenn  das  Mengenverhältnis  ein  ganz  be- 
stimmtes ist.  Weicht  es  von  dem  Optimum  wenig  ab,  so  ist  die  Ausfällung  unvoll- 
ständig; weicht  es  stark  ab,  so  findet  überhaupt  keine  Ausfällung  statt.  Fügt  man 
aber  zu  einer  Eiweißlösung,  die  mit  viel  Mastix  vermischt  ist,  eine  kleine  Menge 
eines  mehrwertigen  Metallsalzes,  so  fällt  nicht  nur  der  Mastix,  sondern  auch  mit  ihm 
das  ganze  Eiweiß  aus.  Diese  Erscheinung  benutzen  Verff.  zur  Ausarbeitung  ihres 
Verfahrens  der  Entfernung  von  Kolloiden  aus  Lösungen  und  geben  auf  Grund  ver- 
schiedener Versuche  folgende  Vorschrift  für  das  Enteiweißen  von  Blutserum:  Ein 
Volumen  unverdünntes  Blutserum  wird  mit  dem  dreifachen  Volumen  absolutem  Alkohol 
versetzt^  dazu  nach  einigen  Stunden  (oder,  wenn  man  den  Niederschlag  entfernt,  sofort) 
1  Volumen  50^/o-iger  Lösung  von  Mastix  in  absolutem  Alkohol  gegeben,  dann  mit 
Wasser  verdünnt  bis  der  Alkoholgehalt  der  Gesamtflüssigkeit  höchstens  noch  30% 
betlägt  Dann  wird  schwach  mit  Essigsäure  angesäuert  und  pro  Liter  Flüssigkeit 
mit  etwa  10 — 15  ccm  einer  lO^o-igen  Lösung  von  Magnesiumsulfat  versetzt.  Die 
eiweißfreie  Flüssigkeit  kann  sofort  abfiltriert  werden,  jedoch  ist  es  vorteilhaft^  einige  Zeit 
mit  dem  Filtrieren  zu  warten.  Bei  eiweißarmen  Flüssigkeiten,  bis  etwa  ^/s  ^/o  Eiweiß, 
ist  die  Vorbehandlung  mit  Alkohol  unnötig.  In  diesem  Falle  fügt  man  einfach  zu 
der  mit  Essigsäure  angesäuerten  Flüssigkeit  so  viel  20  ^/o- ige  [muß  wohl  heißen 
50% -ige.  —  Ref.]  alkoholische  Mastixlösung,  daß  der  Alkoholgehalt  der  ganzen 
Flüssigkeitsmenge  30%  nicht  übersteigt  und  koaguliert  diese  Flüssigkeit  durch  eine 
geringe  Menge  Kupferacetat.  j,  TiUmaiu. 

D.  Jouescu:  Über  eine  eigenartige  Verdauung  des  Hühner-  und 
Serumeiweißes  durch  Papain.  (Biochem.  Zeitschr.  1906,2,177 — 187.)  —  Verf. 
weist  darauf  hin,  daß  die  Ansichten  über  die  Wirkungsweise  des  Papains  zur  Zeit 
noch  auseinander  gehen  und  bespricht  die  von  französischen  Forschern  beobachtete, 
anormale  Verdauung  von  Ovalbumin  und  Serumalbumin  durch  Papain,  die  darin  be- 
steht, daß  diese  Eiweißkörper  von  Papain  innerhalb  weniger  Minuten  beim  Erwärmen 
des  mit  Essigsäure  schwach  angesäuerten  Gemisches  auf  100^  in  Albumosen  und 
Peptone  verwandelt  werden,  während  bei  Laboratoriums*  und  Bruttemperatur  die  Ver- 
dauung gleichsam  eine  Umkehrung  erleidet,  indem  um  so  weniger  Eiweiß  verdaut  wird, 
je  längere  Zeit  das  Papain-Albumingemisch  steht.  Verf.  hat  unter  Verwendung  von 
Fapain-Merck  die  Versuche  der  französischen  Forscher  wieder  aufgenommen.  Die 
erste  Versuchsreihe,  bei  der  das  Papain-Eiweißgemisch  1,  5,  30  Minuten,  1,  2,  5  Stunden 
vor  dem  Erhitzen  auf  100°  stehen  gelassen  wurde,  ergab  in  Übereinstimmung  mit 
dem  oben  Erwähnten,  daß  in  der  Tat  die  verdaute  Eiweißmenge  bei  einer  Minute 
Einwirkungsdauer  am  größten  war,  von  da  an  immer,  mehr  abnimmt  und  nach  5  Stun- 
den am  geringsten  war.  Aminosäuren  konnte  Verf.  nicht  nachweisen,  die  Verdauung 
schemt  demnach  nur  bis  zum  Pepton  zu  gehen.  Verf.  konnte  durch  weitere  Versuche 
feststellen,  daß  in  der  Kälte  keine  Verdauung  stattfindet  und  daß  die  Gegenwart 
von  Alkohol  die  Fermentwirkung  nicht  hindert.  Vorher  koaguliertes  Eiweiß  wurde 
durch  Papain  nicht  angegriffen.  Pankreatin,  mit  dem  unter  denselben  Versuchsbe- 
dingungen  vergleichsweise  Versuche  unternommen  wurden,  wirkte  fast  gar  nicht  auf 
Albumin  ein.  Verf.  beobachtete  ferner,  daß  erhitztes  Ilammelserum  in  derselben 
Weise  wie  frisches  verdaut  wird.  Bezüglich  der  Temperaturen  stellte  sich  heraus,  daß 
die  Verdauung  schon  bei  70 — 80®  beginnt,  das  Maximum  bei  80 — 90®  erreicht  wird 
und  bei  90 — 100^  das  OptinHum    schon    überschritten  ist     Verf.   glaubt,    daß    durch 
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das  Erhitzen  auf  80 — 90^  das  ganz  oder  zum  Teil  in  unwirksamer  Form  (Zyroogeoe) 
vorhandene  Ferment  aktiviert  wird  und  so  die  eigentümliche  Wirkung  des  Papains 
zustande  kommt  Die  scheinbare  Umkehrung  der  Reaktion  bei  längerer  Elinwirkiisg 
glaubt  Verf.  durch  die  Annahme  dem  Verständnis  näher  bringen  zu  können,  daß  das 
an  Rezeptoren  sehr  reiche  Albuminmolekül  nach  und  nach  die  Fermentmoleküle  bindet 
und  neutralisiert.  J.  Tälmmt. 

Martin  Jacoby:  Zur  Kenntnis  der  Fermente  und  Antifermente. 
(Biochem.  Zeitschr.  1906,  2,  247—250.)  —  In  einer  früheren  Mitteilung  hat  Verl 
gezeigt,  daß  durch  Salzsäure  dem  Fibnn  daran  fixiertes  Trjpsin  entzogen  werden  kann. 
Ebenso  verhält  sich  an  Fibrinflocken  fixiertes  Pepsin  gegen  Soda.  Den  scheinbtm 
Widerspruch  zu  Pawlowas  Lehre  von  der  Beziehung  des  Labs  zum  Pepsin,  da  in 
dem  Fehlen  eines  sicheren  Antipepsins  neben  dem  gut  wirksamen  Antilab  im  nor- 
malen Serum  begründet  liegt,  hat  Verf.  nach  2  Richtungen  hin  untersucht  fÜnmil 
mit  Hilfe  von  Immunserum.  Diese  Versuchsreihe  ist  aber  noch  nicht  abgeschlosseoL 
Dann  mit  Hilfe  der  vom  Verf.  gefundenen  Tatsache,  daß  mit  Fermenten  belade&e 
Fibrinflocken,  in  Serum  gebracht  eine  Entgiftung  erleiden.  Verf.  konnte  danüt  den 
Nachweis  der  normalen  Antipepsin Wirkung  des  Serums  ganz  so  führen,  wie  er  ihn  in 
einer  früheren  Mitteilung  für  die  Antilabwirkung  erbracht  hat  j;  TSÜmau. 

Schneidewind:  Über  Enzyme.  (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  Deutsdier 
Naturforscher  und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Bei  der  Herstellung  von  enzymaddcfaen 
Präparaten  verwendet  man  Alkohol  bezw.  Alkohol  und  Äther,  teils  um  die  Enirine 
auszufällen,  teils  um  die  durch  andere  Fällungsmittel  erhaltenen  Niederschlage  za  ent- 
wässern. An  durch  fraktionierte  Fällungen  mit  Alkohol  und  Äther  hexgestelitoi 
Diastasepräparaten  zeigt  Vortr.,  daß  zwischen  dem  Stickstoffgehalte  dieser  Ptodakte 
und  ihrer  Wirkung  keine  Beziehungen  bestehen  und  daß  die  genannten  Fällangs- 
mittel  eine  erhebliche  Schwächung  der  Diastasen  hervorrufen.  Die  Wirkung  der 
Diastasen  geht  auch  in  reiner  wässeriger  Lösung  bald  zurück,  das  Gegenteil  tritt  je- 
doch ein,  sobald  Eiweißstoffe  oder  Asparagin  zugefügt  werden.  Die  diastatisdte 
Wirkung  erhöhen  ferner  die  Chlorsalze  und  Monophosphate  der  Alkalien.  Mono- 
calciumphosphat  wirkt  nur  in  sehr  kleinen  Mengen  günstig.  P-  Buttenberg. 

Karl  Landsteiner:  Über  die  Unterscheidung  von  Fermenten  mit 
Hilfe  von  Serumreaktionen.  (Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.,  1905,  38, 
344 — 346.)  —  Die  Versuche  erstrecken  sich  auf  die  Hemmung  der  Wirkung  des 
Trypsins  und  Pepsins  verschiedener  Tierarten  durch  Gans-Immunserum  von  Rinder- 
trypsin  und  Schweinepepsiu.  Es  ergab  sich,  daß  die  Immunsera  in  stärkerem  Ghnde 
nur  auf  die  entsprechenden  Enzyme  hemmend  wirkten.  Sie  deuten  also  auf  eine  Ver- 
schiedenheit des  Trypsins  und  Pepsins  verschiedener  Tierarten.  a.  SpieekerwuMm. 

A.  Bach:  Peroxydasen  als  spezifisch  wirkende  Enzyme.  (Ber. 
Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1906,  39,  2126 — 2129.)  —  Bertrand  hat  vor  einigwr  Zat 
(Bull.  Soc.  chim.  Paris  1896,  15,  793,  1218)  in  gewissen  Pflanzen  ein  von  ihm 
Tyrosinase  genanntes,  oxydierendes  Enzym  aufgefunden,  das  von  der  gewÖhnlicheD 
Oxydase  (Lakkase)  sich  dadurch  unterscheidet,  daß  es  weder  Phenole,  noch  aromatisebe 
Amine  oxydiert,  dagegen  Tyrosin  in  ein  schwarzes  Oxydationsprodukt  verwandelt. 
Von  der  gewöhnlichen  Oxydase  wird  Tyrosin  dtigegen  nicht  angegriffen.  Es  liegt 
also  hier  ein  Fall  von  spezifischen  Fermentwirkungen  vor.  Mit  Rücksicht  darauf, 
daß  sämtliche  Oxydationsreaktionen  der  gewöhnlichen  Oxydase  auch  durch  die  gewöhn- 
liche Peroxydase  im  Verein  mit  Hydroperoxyd  bewirkt  werden  können,  prüfte  Verf. 
das  Verhalten  des  Tyrosins  zu  diesen  Oxydationsmitteln.  Die  von  ihm  mit  PeioxT- 
dase  aus  Meerettich wurzeln  und  Hydroperoxyd  angestellten  V^ersuche  eichen,  dafi 
Tyrosin   hierdurch    nicht   zu   dem  charakteristischen  schwarzen  Produkt  oxydi^t  wird. 
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Da  die  Oxydasen  nichts  anderes  sind  als  Gemenge  von  Peroxydasen  und  Oxygenasen  ij 

d.  i.  von  peroxydaktivierenden  und  peroxydbildenden  Enzymen,  so  läßt  sich  das  Aus-  .! 

bleiben  der  Oxydation  des  Tyrosins  in  zweifacher  Weise  erklären:  entweder  mußte 
die  spezifische  ÄVirkung   der  Tyrosinase   auf  die   spezifische   Natur  ihrer  Peroxydase  j 

oder  auf  die  spezifische  Natur  ihrer  Oxygenase  zurückgeführt  werden.    Die  zur  Klärung  j 

dieser  Frage  angestellten  Versuche   (mit   der  aus  der  Tyrosinase  gewonnenen  Peroxy-  ! 

dase)  führten  zu  dem  Ergebnis,  daß  der  spezifischen  Wirkung  der  Tyrosinase  die 
spezifische  Natur  ihrer  Peroxydase  zugrunde  liegt.  Max  Müller. 

M.  E.  Armstrong:  Studien  über  Enzymwirkung.  —  Lipase.     (Proc,  ! 

Key.  Soc.  London  1905,  76,  8er.  B,  606  —  608.)  —  Verf.  hat  die  Wirkung  der  vege-  ' 

tabilischen  Lipase  einer  eingehenden  Prüfung  unterzogen  und  dabei  die  Ansicht  Conn- 
atein's  (Ergebnisse  der  Physiologie,   Biochemie,    1904,    3,    194)   bestätigt  gefunden,  i 

daß  die  Gegenwart  einer  genügenden  Menge  irgend  einer  Säure  Bedingung  für  die 
Entfaltung  der  Wirkung  dieses  Enzyms  ist.    Die  Untersuchung,  welche  mit  gemahlenem  ' 

und  enthülstem  Ricinussamen  ausgeführt  wurde,  ergab  ferner,  daß  Asparagin säure 
und  Glutaminsäure,  welche  in  einem  früheren  Stadium  der  Keimung  des  Samens  ge-  \ 

bildet  werden,  die  Hydrolyse  in  bedeutendem  Maße  beeinflussen,  während  Glycocoll 
und  Asparagin  praktisch  ohne  Wirkung  sind.  Ein  Versuch  mit  einer  Mischung  aus 
5  ccm  Olivenöl,  1  g  fettfreiem  Ricinussamen  und  10  ccm  '^/loo  N.  -  Schwefelsäure 
lieferte  z.  B.  nach  18-stündiger  Digestion  bei  38®  4,145  g  Ölsäure,  während  bei  einem 
Vorversuch,  bei  dem  das  Enzym  weggelassen  war,  die  gebildete  Menge  Ölsäure  nach 
18  Stunden  0,1087,  nach  24  Stunden  0,1128  und  nach  48  Stunden  0,1320  g  betrug. 
Femer  wurden  beim  Digerieren  von  5  g  Ricinussamenbrei  mit  5  ccm  einer  l%igen 
Asparaginsäurelösung  4  ccm  Wasser  und  1  ccm  Toluol  —  letzteres  als  Sterilisierungs- 
mittel  —  bei  38^  nach  19  Stunden  2,99  g  Ricinusölsäure  erhalten  (bei  Anwendung 
von  Glutaminsäure  an  Stelle  von  Asparaginsäure  3,024  g),  während  eine  Mischung  aus 
5  g  des  Samenbreis,  9  ccm  Wasser  und  1  ccm  Toluol  nach  10  Stunden  nur  0,109  g 
Ricinusölsäure  ergab.  —  Da  verschiedene  Säuren  nicht  in  gleicher  Weise  wirken, 
wenn  sie  in  äquivalenten  Mengen  angewendet  werden,  andererseits  aber  schwache 
Säuren  in  genügender  Menge  angewandt,  ebenso  wirksam  sind  wie  starke  Säuren,  so 
ist  es  wahrscheinlich,  daß  die  Stärke  der  Säure  von  wesentlichem  Einfluß  auf  die 
Reaktion  ist  —  Anscheinend  wirken  die  Säuren  nicht  nur  dadurch,  daß  sie  das 
Enzym  in  Freiheit  setzen,  denn  einige  Versuche,  welche  bei  der  üblichen  Temperatur 
und  in  Gegenwart  einer  solchen  Menge  Schwefelsäure,  bei  welcher  die  Hydrolyse  des 
Öles  am  schnellsten  vor  sich  geht,  ausgeführt  wurden,  zeigten,  daß  das  Produkt  nach 
Beseitigung  der  Säure  durch  Auswaschen  weder  allein  noch  nach  Zusatz  frischer  Säure 
föhig  war,  die  Hydrolyse  zu  bewirken.  Das  Enzym  war  augenscheinlich  zerstört 
worden.  —  Zum  Schluß  teilt  Verf.  noch  mit,  daß  die  Rizinuslipase  nicht  nur  auf 
Athyl-Buttersäure,  Acetin,  Dimethyl-Weinsäure  und  Dimethyl-Trauben säure  wenig  ein- 
wirkt, sondern  auch  auf  Äthyl-Mandelsäure,  welche  nach  den  Angaben  von  Dakin 
(Journ.  of  Physiol.  1903,  30,;  253;  1905,  32,  199)  von  animalischer  Lipase  leicht 
angaffen  wird.  '  A.  (klker. 

E.  Winterstein  und  0.  Hiestand:  Zur  Kenntnis  der  pflanzlichen 
Lecithine.  Vorläufige  Mitteilung.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  496 — 498.)  — 
VerfL  haben  aus  verschiedenen  pflanzlichen  Stoffen  Lecithinpräparate  dargestellt  und 
dabei  gefunden,  daß  ein  Lecithin  aus  dem  Samen  von  Lupinus  albus  mit  2,74 °/o 
Phosphor  beim  Kochen  mit  Schwefelsäure  Zucker  abspaltete  und  zwar  ungefähr  16®/o. 
Das  gleiche  gilt  für  Lecithinpräparate,  die  aus  Kiefern-  und  Erlen poUen  dargestellt 
worden  waren;  auch  ein  aus  Boletus  edulis  erhaltenes  Lecithin  gab  beim  Kochen  mit 
Säuren  eine  die  Fehling'sche  Losung  reduzierende  Flüssigkeit,  doch  war  die  Menge 
der  reduzierenden  Substanz  nicht  bedeutend.  Sehr  bemerkenswert  war  auch  der  Be- 
».  07.  18 
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fund,  der  bei  der  Untersuchung  von  Kastanienblättern  und  Gräsern  erhalten  wurde. 
Die  getrockneten,  fein  gemahlenen  Kastanienblätter  wurden  mit  Ä.ther  möglichst  voll- 
ständig ausgezogen  und  der  Rückstand  mit  Alkohol  wiederholt  ausgekocht.  Deritbe 
rische  Auszug  lieferte  nach  dem  Entfernen  des  Äthers  einen  Rückstand,  der  bdm 
Kochen  mit  Bäure  eine  die  Fehling'sche  Lösung  reduzierende  Flüssigkeit  gab.  Die 
von  den  Losungsmitteln  befreiten  Auszüge  wurden  vereinigt,  getrocknet  und  mit  Id» 
weiter  behandelt;  die  filtrierte  ätherische  Losung  wurde  vom  Äther  befreit  und  der 
farbstoffhaltige  Rückstand  mit  5  ^/o-iger  Schwefelsaure  neun  Stunden  gekocht;  die  vom 
Ungelösten  getrennte  Flüssigkeit  wurde  mit  Barjumhydroxjd  neutralisiert,  die  von 
Barjumsulfat  getrennte  Lösung  zum  Sirup  eingedickt  und  letzterer  mit  Alkohol  wos^ 
zogen;  die  alkoholische  Lösung  wurde  eingedampft  und  mit  Salpetersaure  oxydiert: 
dabei  entstand  eine  nicht  unbeträchtliche  Menge  Schleimsäure;  es  gelang  ferner,  ans 
dem  Sirup  ein  Osazon  herzustellen ,  das  bei  204^  schmolz.  —  Vielleicht  liegt  die 
physiologische  Bedeutung  des  Lecithins  nicht  nur  darin,  daß  es  von  kolloidalen  Kör- 
pern absorbiert  wird,  sondern  daß  es  auch  mit  gewissen  Stoffen  feste  Verbindungen 
eingeht,  die  z.  B.  bei  der  Assimilation  eine  Rolle  spielen.  Verff.  behaupten  auf  Grand 
ihrer  Beobachtungen,  daß  in  den  aus  Cerealien  dargestellten  „Lecithinpräparaten*'  ds 
phosphorhaltige  Komplex,  der  sich  in  Verbindung  mit  den  Kohlenhydraten  vorfinde 
nicht  nur  Lecithin  ist.  Im  Hinblick  auf  die  Ergebnisse  ihrer  Untersuchungen  halten 
die  Verff.  es  nicht  mehr  für  statthaft,  für  alle  in  Äther  und  Alkohol  löslichen  orga- 
nischen Phosphorverbindungeu,  die  in  den  Pflanzen  vorkommen,  den  Namen  Lecithin 
zu  gebrauchen,  es  erscheint  ihnen  vielmehr  zweckmäßig,  diese  unter  der  von  Thu- 
d  ich  um  für  die  phosphorhaltigen  Verbindungen  des  Gehirns  gebrauchten  und  auch 
von  Hammarsten  angenommenen  Bezeichnung  Phosphatide  zusammenzufassen. 

Max  MüUer, 
W.  Koch  und  U.  S.  Woods:  Die  quantitative  Bestimmung  der 
Lecithane.  (Joum.  of  Biolog.  Chemistry  1,  203—211;  Chem.  ZentrlhL  1906,  L 
875.)  —  Verff.  untersuchten  die  relativen  Mengenverhältnisse  des  Lecithins  und 
Cephalins  in  verschiedenen  tierischen  und  pflanzlichen  Stoffen  nach  dem  modifizienen 
Verfahren  von  Thudichum.  Der  alkoholische  Organauszug  wird  mit  Bleiaeetat  ge- 
fällt, wobei  nur  Cephalin  niedergeschlagen  wird.  Der  Phosphor  im  Piltrat  wird  aaf 
Lecithin,  der  im  Niederschlage  auf  Cephalin  berechnet  (?.  SamUag, 

F.  Strohtner  und  0.  Fallada:  Über  die  Einwirkung  von  Chlor- 
ammonium auf  wässerige  Saccharose-Lösung,  (österr.-ungar.  Zeit^sdir. 
Zuckerind.  u.  Landw.  1906,  35,  168 — 171.)  —  Wird  Zucker  mit  Chlorammonium- 
lösung erhitzt,  so  tritt  eine  starke  Reaktion  unter  Abspaltung  von  Salzsäure  und  je 
nach  der  Erhitzungsdauer  gelber  bis  brauner  Färbung  der  Lösung  unter  Liversion 
des  Zuckers  auf.  Es  ist  anzunehmen,  daß  bei  der  Einwirkung  von  Chlorammonium 
auf  Saccharose  eine  Dissoziation  des  Chlorammoniums  in  Ammoniak  und  Salzsaure 
stattfindet;    weitere  Untersuchungen    über  diese  Reaktion  werden  m  Aussicht  gestellt. 

O.  S<miUa§. 

H.  Sehade:  Über  die  Vergärung  von  Zucker  ohne  Enzyme.  (Chem-- 
Ztg.  1906,  30,  569.)  —  Die  Ursache  der  Bräunung,  die  Glykose  durch  Alkali  er- 
leidet und  die  die  Untersuchung  der  Zersetzungsprodukte  so  stört,  ist  bedingt  durch 
die  Verharzung  des  regelmäßig  als  Produkt  auftretenden  Aldehyds.  Es  gelang,  all- 
gemeine Bedingungen  zu  finden,  unter  denen  die  sich  zersetzenden  alkalischen  Zucker- 
lÖsungen  dauernd  klar  und  farblos  bleiben.  Der  Zersetzungsvorgang  ist  dann  s^ 
einfach ;  als  einzige  Produkte  entstanden  Acetaldehyd  und  Ameisensäure.  Diese  beiden 
Produkte  konnten  unter  Zuhilfenahme  des  Rhodiums  als  Katalysator  so  gut  wie  quanti- 
tativ in  Alkohol  und  Kohlensäure  übergeführt  werden.  Nähere  Mitteilungen  w»den 
in  Aussicht  gestellt.  Q.  Samdag. 
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H.  Thoms:  Zur  Gerbstoffforschung.  (Ber.  Deutsch.  Pharm.  Ges.  1905, 
15,  303—347.)  —  Verf.  gibt  einen  Überblick  über  die  Enlwickelung  der  Gerbstoff- 
chemie  und  kommt  zu  der  Schlußfolgerung,  daß  die  bisher  gegebenen  Definitionen 
für  den  Ausdruck  „Gerbstoffe"  nicht  befriedigen  können,  daß  vielmehr  diese  Bezeich- 
nung für  in  ihrem  Verhalten  so  verschiedenartige  Verbindungen  keine  Berechtigung 
mehr  besitzen  sollte.  £r  bespricht  dann  sein  Verfahren  der  Aussalzung  des  Gerb- 
stoffs des  Belladon  na- Extraktes  mit  Ammoniumsulfat  und  macht  Mitteilung  über  seine 
Untersuchungen  des  Tannins.  Diese  Substanz  läßt  sich  in  Fraktionen  von  verschie- 
dener Drehung  zerlegen,  ist  also,  wie  schon  von  anderen  Forschern  behauptet  worden 
ist,  kein  einheitlicher  Körper.  Der  Verf.  kritisiert  dann  des  weiteren  die  von  Glücks- 
mann  (Pharm.  Post  1904,  429)  angegebene  Methode  der  Wertbestimmung  des  Tan- 
nins mit  Formaldehyd,  welcher  eine  Bedeutung  nicht  beizumessen  sei,  da  auch  die 
Begleitk^rper  des  Tannins,  wie  Pyrogallol  und  Gallussäure,  mit  Formaldehyd  reagieren. 

A.  Hebebrand. 

C.  Virchow:  Über  die  Ausfällbarkeit  von  Gerbstoffen  durch 
Ammonium  salze.  (Ber.  Deutsch.  Pharm.  Ges.  1905,  15,  348 — 352.)  —  Gegen- 
über den  Angaben  von  Glücksmann  (Die  moderne  naturwissenschaftliche  Inquisition, 
Wien  1905)  kommt  der  Verf.  auf  ältere  Arbeiten  zurück,  welche  in  Bestätigung  der 
von  Thoms  beim  Belladonnaextrakt  gemachten  Beobachtungen  zeigen,  daß  gewisse 
ans  dem  Galläpfeltannin  gebildete  XJmsetzungsprodukte  durch  Ammoniumsalze  gefällt 
werden.  A.  Hebebrand. 

Emil  Abderhalden  nnd  Yntaka  Ternnchi:  Das  Verhalten  einiger  Peptide 
gegen  Organextrakte.    (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  466—470.) 

Th.  Osborne  und  J.  F.  Harris:  Über  die  Grenzen  der  Fällung  mit  Ammon- 
snlfat  bei  einigen  vegetabilischen  Proteinen.  II.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1906,  45, 
893-703.)  -  Vergl.  Z.  iy06,  12,  543. 

Th.  Osborne  und  J.  F.Harris:  Über  die  Löslichkeit  des  Globulins  in  Salz- 
lösungen.    (Zeitschr.  analyt.  Cbem.  1906,  45,  733—741.)  —  Vergl.  Z.  1906,  12,  548. 

G.  Patein:  BeitraK  zum  Studium  der  EiweißkOrper  des  Blutserums. 
(Journ.  Pharm.  Chim.  1906,  [6]  24,  16-21.) 

A.Bach:  Peroxydasen  als  spezifisch  wirkende  Enzyme.  Herrn  R.  Chodat 
2ur  Antwort.     (Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1906,  89,  3829-3831.) 

Th.  Weyl:  Historische  Notiz  über  die  Bindung  von  Ozon  durch  Ölsäure. 
(Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1906,  89,  3347—3848.) 

A.  Kldiaschwili:  Über  den  Dichloressigsftureester  des  Dextrins.  (Journ. 
russ.  pbys.-chem.  Ges.  1905,  87,  421—423;  Chem.  Zentrbl.  1905,  II,  401.) 

Forense  Chemie. 

Casimir  Strzyzowski:  Über  ein  einfaches  Veraschungsverfahren 
zur  raschen  Ermittelung  von  Arsen  in  Lebensmitteln  und  Tier- 
objekten. (Pharm.  Post  1906,  89,  677  —  678.)  —  Das  Verfahren  beruht  auf  der 
Fähigkeit  des  Magnesium-  oder  Calciumoxydes,  beim  Veraschen  mit  arsenhaltigen  orga- 
nischen Substanzen  das  Arsen  festzuhalten.  —  Erforderlich  sind:  1.  Arsenfreies  Mag- 
nesiamoxyd;  die  Handelsware  ist  oft  mit  Arsen  verunreinigt;  der  Arsengehalt  der  unter- 
suchten Proben  schwankte  in  100  g  zwischen  0,1 — 5  mg  Asg  O3.  2.  Arsenfreie  rauchende 
(1,48—1,52)  oder  konzentrierte  (1,40—1,48)  Salpetersäure.  3.  Reine  Schwefelsäure  1  :  7 
und  1:1.  4.  Ein  kleiner  Apparat  nach  Marsh.  (Z.  1904,  7,  674.)  —  In  einem  Por- 
zellantiegel von  20 — 25  ccm  mischt  man  1  g  Magnesiumoxyd  sorgfältig  mit  10  ccm 
dea  flüssigen  Untersuchungsgegenstandes  und  fügt  bei  Harn  0,5  ccm,  bei  Blut,  Milch, 
Wein,  Bier  u.  s.  w.  1  ccm  Salpeterbäure  zu.  Von  halbfesten  Massen  (Erbrochenes, 
Exkremente,    Organe    u,  s.  w.)    werden    5—10  g,    von    festen    Gegenständen    (Brot, 
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Farben)  1  g  zerkleinert,  unter  Zusatz  von  10  ccm  Wasser  mit  1  g  Magnesionioxjd 
gemischt  und  1  com  Salpetersäure  zugefügt.  Dann  wird  auf  dem  Wasserbade  od« 
der  Asbestplatte  eingetrocknet  und  im  zuletzt  offenen  Tiegel  allmählich  bis  zur  Weiß- 
glut erhitzt;  wenn  der  Tiegelinhalt  nach  15 — 30  Minuten  nicht  weißgebrannt  ist,  wird 
er  fein  zerrieben,  mit  4 — 5  ccm  Wasser  angefeuchtet,  getrocknet  und  weißgebnuinl 
Der  Glührückstand  wird  darauf  in  ein  Becherglas  gebracht,  der  Tiegel  mit  10  ccm 
Wasser  nachgespült,  nach  Zusatz  von  5,5  ccm  Schwefelsäure  (50  ^/o)  durch  ein  kleines 
Filter  gegossen,  das  farblose  Filtrat  unter  Nachwaschen  mit  Schwefelsäure  (12,ö*.#? 
auf  20 — 2ö  ccm  verdünnt  und  in  den  Apparat  nach  Marsh  gebracht         CM». 

A.  Hubert  und  F«  Alba:  Nachweis  des  Arsens,  Kupfers,  Bleis  und 
Zinks  in  den  Weinen.  (Monit.  scientif.  1906,  [4]  20,  799—802.)  —  Arsen 
In  einem  schief  gestellten  K  jeldahl-Kolben  von  200  ccm  werden  20  bis  50  ccm 
Schwefelsäure  über  freier  Flamme  zum  Sieden  erhitzt  und  aus  einem  Hahntrichis 
200 — 1000  ccm  des  zu  prüfenden,  je  nach  dem  Zuckergehalt  mit  20 — 40**,o  Salpeier- 
säure  vermischten  Weines  tropfenweise  zugesetzt  Zur  Zerstörung  der  organischen 
Substanz  und  Verdampfung  der  Flüssigkeit  sind  für  1  Liter  Wein  2 — 3  Stundai 
erforderlich.  Man  gibt  schließlich  zu  dem  Kolbeninhalt,  dessen  Volum  etwa  dis 
gleiche  ist,  wie  am  Anfang,  noch  einige  Tropfen  Salpetersäure,  erhitzt  weiter  bis  zum 
Auftreten  weißer  Schwefelsäuredämpfe  über  der  Kolbenmündung  und  bis  zum  völligefi 
Verschwinden  jeder  Spur  Salpetersäure,  verdampft  dann  die  Schwefelsaure  bis  auf 
5 — 10  ccm  im  Sandbad,  läßt  erkalten  und  bringt  nach  Zusatz  desgleichen  Rauinteile$ 
kalten  Wassers  in  einen  durch  Abbildung  erläuterten  Marsh'schen  Apparat  Dieser 
besteht  aus  einem  Entwickelungsgefäß  von  250 — 300  ccm  mit  Trichter-,  Gasableitung^ 
und  Trockenrohr.  Der  Wasserstoff  wird  aus  Zink-  und  Schwefelsäure  unter  Zusatz  voo 
Platinchlorid  oder  Goldsulfat  [?  —  Ref.]  entwickelt^  an  der  Spitze  der  Trockenröhre 
entzündet,  eine  Porzellanschale  in  die  Flamme  gehalten  und  die  darauf  entstehenden 
Flecken  näher  identifiziert    £s  sollen  so  noch  leicht  0,0001  g  Arsen  erkennbar  sein. 

{Ein  etwas  „mittelalterliches"  Verfahren.  —  Ref.]  —  Kupfer  und  Blei.  Man  be- 
landelt  250 — 500  ccm  Wein  in  obiger  Weise,  verdampft  den  Schwefelsäure-Rückstaod 
in  einer  Platinschale  von  25 — 30  ccm  auf  etwa  1  ccm,  macht  mit  verdünntem  Am- 
moniak schwach  alkalisch,  setzt  1  ccm  Salpetersäure  zu,  füllt  die  Schale  fast  gam 
mit  Wasser  und  elektrolysiert  in  einem  durch  Abbildung  erläuterten  Apparat,  bei 
60 — 70°  2  Stunden  lang  unter  Anwendung  eines  Akkumulatoren  Stromes  von  2  Volt 
bei  l  — 1,5  Ampere.  Darauf  werden  ohne  Strom  Unterbrechung  mit  einem  Heber  unter 
Nachgießen  von  Wasser  80 — 100  ccm  Flüssigkeit  (a)  aus  der  Platinschale  in  dn 
Becherglas  abgezogen.  Dann  wird  die  aus  einer  Platin drahtspirale  bestehende  Kathode 
herausgenommen,  an  der  sich  das  Kupfer  niedergeschlagen  hat  und  die  schon  bei 
Gegenwart  von  0,05  mg  davon  rotgefärbt  ist  Zur  Identifizierung  des  Kupfers  wird 
die  Spirale  durch  einige  Tropfen  Salpetersäure  gezogen  und  die  Lösung  mit  Ammoniak 
und  mit  Ferrocyankalium  geprüft  Das  Blei  ist  als  Peroxyd  auf  der  Schale  nieder- 
geschlagen, das  in  folgender  Weise  identifiziert  wird.  Man  löst  0,5  g  Tetramethyl- 
diamidodiphenylmethan  in  100  ccm  Wasser,  fügt  10  ccm  Essigsäure  zu  und  bewahrt 
das  Reagens  in  gut  verschlossenen  dunklen  Flaschen  auf;  die  Flüssigkeit  darf  nicht 
blau  gefärbt  sein  und  sich  auch  beim  Kochen  nicht  blau  färben.  Ein  Tropfen  des 
Reagenses  gibt  noch  mit  weniger  als  0,01  mg  Bleisuperoxyd  eine  tiefe  Blaufärbung. 
—  Zink.  Bei  der  Untersuchung  auf  Zink  allein  werden  100 — 500  ccm  Wein  wie 
oben  bei  Arsen  behandelt.  Bei  gleichzeitiger  Prüfung  auf  Kupfer  und  Blei  wird  die 
nach  der  Elektrolyse  abgeheberte  Waschflüssigkeit  (a)  stark  mit  Ammoniak  über- 
sättigt, 25  ccm  gesättigter  Animoniumchloridlösung  zugesetzt,  abfiltriert,  Becherglas 
und  Filter  einmal  ausgewaschen,  das  Filtrat  mit  Ammoniumsulfid  versetzt,  der  Nieder- 
schlag nach  24  Stunden  abfiltriert,  auf  dem  Filter  nach  dem  Auswaschen  mit  1  °iO-iger 
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Saksäare  behandelt,  die  Ijösung  im  Schälchen  auf  10  ccm  verdampft  und  nach  dem 
Erkalten  im  Reagensglas  mit  verdünntem  Ammoniak  überschichtet^  wobei  bei  Gegenwart 
von  Zink  an  der  Berührungszone  ein  weißer,  beim  Schütteln  verschwindender  Nieder- 
schlag entsteht  Bei  weniger  als  1  mg  Zink  entsteht  in  dieser  ammöniakalischen 
Lösung  mit  Ammonsulfid  nach  dem  Stehen  ein  Niederschlag.  0.  Mai. 

Alfred  C.  Chapman  und  U.  D.  Law:  Über  den  Nachw^eis  geringer 
Mengen  Arsenik.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1907,  20,  67 — 68.)  —  Es  wurde 
untersucht,  welchen  Einfluß  die  Legierung  von  Zink  mit  geringen  Mengen  anderer 
Metalle  auf  seine  Empfindlichkeit  beim  Arsennachweis  nach  Marsh  ausübt.  Alle 
benutzten  Metalle,  mit  Ausnahme  von  Zinn,  Cadmium  und  Blei  setzen  die  Empfind- 
lichkeit des  Zinkes  wesentlich  herab  und  führen  dadurch  zu  teilweise  sehr  beträcht- 
lichen Arsen  Verlusten.  C.  Mai. 

Eli  Crespolani:  Wie  verhält  sich  Kaliumnitrat  bei  der  Fäulnis 
in  bezug  auf  die  Toxikologie  der  Salpetersäure  und  der  Nitrate. 
(Boll.  Chim.  Farm.  1905,  44,  697—700.)  —  300  g  Pferdefleisch  wurden  nach  Zusatz 
der  gleichen  Menge  Wasser  und  von  etwa  1  g  Kaliumnitrat  7  Monate  lang  der 
Fäulnis  überlassen.  Dabei  ging  das  Nitrat  und  zwar  sofort  nach  Beginn  der  Fäulnis 
vollständig  in  salpetrige  Säure  und  schließlich  in  Ammoniak  über.  Diese  Reduktion, 
die  wohl  durch  den  infolge  Zersetzung  der  Hydrolysierungsprodukte  (Leucin,  Tyrosin) 
sich  bildenden  Wasserstoff  bezw.  durch  Schwefelwasserstoff  zu  erklären  ist,  verläuft 
aach  bei  größeren  Mengen  Nitrat  stets  quantitativ  selbst  bei  gewöhnlicher  Temperatur. 

W.  Roth, 

Domenico  Ganassini:  Noch  einmal  über  den  toxikologischen 
Nachweis  der  Blausäure.  (Boll.  Chim.  Farm.  1906,  44,  519—525  und  558 
bis  564.)  —  Wenn  Blausäure  dem  Organismus  durch  die  Schleimhäute  zugeführt  wird, 
ohne  daß  diese  angegriffen  werden  und  ohne  daß  das  Tier  die  Dämpfe  einatmen 
kann,  so  läßt  sich  Blausäure,  wie  Verf.  bereits  früher  (Boll.  Chim.  Farm.  1904,  48, 
715),  gezeigt  hat,  weder  im  Blut  noch  in  irgend  einem  Organ  nachweisen.  Bei  Ver- 
giftung durch  Inhalation  findet  sich  Blausäure  meist  in  Spuren  im  Blut,  aber  selten 
in  den  Organen  und  nie  im  Gehirn.  Bei  Vergiftungen  auf  subkutanem  und  gastri- 
schem Wege  findet  sich  Blausäure  weder  im  Blut  noch  in  den  Organen,  wenn  sie  in 
Mengen  eingeführt  ist,  die  gerade  hinreichen,  den  Tod  zu  bewirken.  Bei  größeren 
Mengen  findet  sie  sich  manchmal  auch  im  Blut  und  in  den  Organen,  aber  niemals 
im  Gehirn.  In  diesem  tritt  entgegen  der  Ansicht  von  de  Domini  eis  (Boll.  Chim. 
Farm.  1905,  44,  337)  Blausäure  niemals  auf,  außer  bei  etwaiger  direkter  Verunrei- 
nigung der  Gehimmasse  durch  Blausäure  oder  wenn,  was  für  die  Praxis  kaum  in 
Betracht  kommt,  kurz  vor  dem  eintretenden  Tode  ein  Teil  der  Brechflüssigkeit  in  die 
Luftrohre  und  in  die  Lungen  und  von  dort  durch  das  Blut  sofort  dem  Gehirn  zuge- 
fiihrt  wird.  Jedenfalls  erleidet  die  Blausäure  im  Organismus,  schon  während  sie  ihre 
giftigen  Eigenschaften  äußert,  eine  vollständige  Umwandlung.  So  ließ  sich  bei  Tieren, 
denen  Blausäure  durch  den  Magen  zugeführt  wurde,  in  der  aus  den  Lungen  ausge- 
atmeten Luft  keine  Spur  Blausäure  mehr  nachweisen.  Zur  Bestimmung  der  Blausäure 
selbst  empfiehlt  Verf.,  die  feingeschnittenen  Eingeweide  mit  viel  Wasser  aufzunehmen, 
den  sehr  flüssigen  Brei  mit  Weinsäure  anzusäuern,  40  ccm  des  Destillates  nach  Zusatz 
von  etwas  Eisensulfatlösung  zur  Trockne  zu  verdampfen,  mit  etwas  konzentrierter  Salz- 
säure aufzunehmen  und  mit  15— ?Occm  Wasser  zu  verdünnen.  Bei  Gegenwart  mini- 
maler Mengen  Blausäure  prüft  man  mikroskopisch.  W.  Roth. 

Ed.  Schaer:  Über  die  Alkalinität  der  Pflanzenbasen  und  ihre 
Bedeutung    bei    chemischen    und    toxikologischen  Arbeiten.     (Vortrag 
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auf  der  78.  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  — 
Vortragender  und  dessen  Schüler  (Springer,  Feder  und  Simmer)  haben  eioe 
Reihe  von  Arbeiten  veröffentlicht,  die  sich  beziehen  auf:  I.  die  Basizitat  der  Alkaloide 
gegenüber  Indikatoren;  IL  die  fällende  Wirkung  freier  Alkaloide  bei  Schwermetall- 
salzen;  III.  den  „aktivierenden'^  Einfluß  der  freien  Pflanzenbasen  bei  verschiedeDeii 
Oxydationsprozessen;  IV.  das  Verhalten  der  Alkaloidsalze  zu  den  mit  Wasser  nicht 
mischbaren  Lösungsmitteln.  Inbezug  auf  die  Bedeutung  der  Alkalinität  der  Pflanzei)- 
basen  sind  besonders  zu  beachten:  1.  die  richtige  Auswahl  der  empfindlichsten  und 
sichersten  Indikatoren;  2.  die  Einflüsse  der  Alkalinität  auf  das  Verhalten  von  Alb- 
loidsalzen  zu  verschiedenen  Lösungsmitteln;  3.  die  Anwendung  von  Pflanzenbasen  m 
Neutralisationen  in  Fällen,  in  denen  die  Verwendung  der  gewöhnlichen  Alkalien  weniger 
empfehlenswert  ist;  4.  die  Verwertung  der  „aktivierenden"  Wirkung  der  Alkaloide  am 
Oxydationsvorgänge.  P.  Bväenkerg. 

A.  Simmer:  Über  das  Verhalten  der  Alkaloidsalze  und  anderer 
organischer  Substanzen  zu  den  Lösungsmitteln  der  Perforations- 
methode, insbesondere  Chloroform,  sowie  über  Reduktionswirkungen 
der  Alkaloide.  (Arch.  Pharm.  1906.  244,  672 — 684.) —  Die  Halogen  wasserstoff- 
säuren und  die  Salpetersäure  sind  bei  gerichtlichen  Untersuchungen  zum  Ansäaen 
nnbrauchbar;  dagegen  ist  Ansäuern  mit  Weinsäure,  Citronensäure,  Phosphorsäure  oder 
Schwefelsäure  zu  empfehlen.  —  Die  Einwirkung  der  Alkaloide  auf  Chloroform  ist  so 
gering,  daß  sie  praktisch  außer  acht  gelassen  werden  kann.  c.  Mo, 

€•  Reichard:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Alkaloidreaktionen  (Mar- 
cel n).  (Pharm.  Zentralh.  1906,  47,  1028—1031  und  1048— 1051.)  —  Mit  Schwefel- 
säure gibt  Narcein  sofort  eine  grünlich -gelbliche  Färbung,  die  ganz  schwach  nach- 
dunkelt und  nach  ö—  lö  Minuten  an  der  Luft  verbleicht.  Bei  vorsichtigem  Erhitzen 
nimmt  die  Lösung  darauf  von  den  Rändern  her  blut-  bis  braunrote  Färbung  an,  die 
nach  12-stündigem  Stehen  an  der  Luft  schwach  braunrot  wird.  —  Mit  Salpeter^nre 
entsteht  sogleich  Gelbfärbung;  läßt  man  die  gelbe  Ivösung  von  Filtrierpapier  aufsaugen 
und  betupft  darauf  mit  40Vo-iger  Kalilauge,  so  entsteht  zuerst  eine  vorübexgeh^de 
rote  und  dann  eine  beständige  gelblichgrüne  Färbung.  —  Erwärmt  man  Karcein  mit 
Quecksilberchlorid  und  etwas  Wasser,  so  tritt  keine  Reaktion  ein;  der  Trockenrück- 
stand gibt  mit  Salzsäure  eine  beim  Eintrocknen  an  der  Luft  allmählich  verschwin- 
dende gelbliche  Färbung;  letzterer  Trockenrückstand  färbt  sich  mit  Schwefelsaure  tief 
eigelb,  welche  Färbung  beim  Stehen  an  der  Luft  verschwindet.  —  Zu  je  einem  Tropfen 
konzentrierter  sauerer  Lösung  von  Wismuttrichlorid,  Zinnchlorür  und  Antimontrichlorid 
bringt  man  eine  Spur  Narcein;  die  Wismutlösung  färbt  sich  sofort  tief  gelb  und 
trocknet  zu  einem  glänzenden,  gelblichen  Firnis  ein,  während  die  beiden  anderen 
Salztropfen  einen  farblosen  Trocken rückstand  geben.  Wird  zu  den  drei  Rückstanden 
ein  Tropfen  Schwefelsäure  gefügt,  so  nimmt  der  Antimonfleck  sofort  eine  gelbliehe, 
nach  längerem  Stehen  verschwindende  Färbung  an,  der  gelbe  Wismutfleck  wird  farb- 
los, während  der  farblose  Zinnchlorürfleck  zunächst  eine  schwach  gelbliche  Färbung 
annimmt,  die  bald  in  Rötlichgrau  und  bei  vorsichtigem  Erhitzen  in  Rötlichschwaix 
übergeht.  Letztere  Farbe  verschwindet  beim  1 2-stündigen  Stehen  an  der  Luft  und  er- 
scheint beim  Erwärmen  wieder.  —  Ein  Gemenge  von  Natriumorthoarsenat  und  Naroein 
färbt  sich  mit  Schwefelsäure  gelblich;  beim  Erwärmen  über  gelblichgrün  tief  rot  bis 
braunrot,  schwarz,  rot  und  purpur.  - —  Wird  ein  Tropfen  Zinnchlorürlösung  mit  Naroein 
und  einem  Tropfen  40%-iger  Kalilauge  versetzt^  so  färbt  sich  die  erst  farblose 
Mischung  beim  Erwärmen  geblich  bis  gelblichgrün  und  der  Trockenrückstand  bei 
weiterem  Erhitzen  fast  schwarzgrün.  —  Wird  ein  feinzerriebenes  Gemisch  von  Naman 
und  Ammoniummolybdat  wiederholt  mit  Wasser  eingetrocknet,  so  färben  sich  die 
Ränder  schwach  gelblich;  mit  30^/o-iger  Essigsäure   anstelle   von  Wasser   tritt  keine 
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Färbung  auf;  mit  25Vo-iger  Salzsaure  au  Stelle  des  Wassers  zeigt  sich  wie  bei 
diesem  zuerst  die  gelbliche  und  nach  V« —  '/*  Stunden  eine  leichte  hellblaue  Färbung, 
die  beim  Eintrocknen  nach  12  Stunden  an  Tiefe  zunimmt;  mit  Schwefelsaure  an 
Stalle  des  Wassers  bildet  sich  sofort  eine  tief  dunkelblaue,  fast  schwarze  Färbung. 
Beim  Stehen  der  Mischung  bildet  sich  eine  dunkelblaue  Flüssigkeit  mit  einer  tief 
gelbgrünen  Zone,  die  allmählich  stärker  wird  und  dann  wieder  verschwindet.  —  Gibt 
man  zu  Narcein  einen  Tropfen  konzentrierter  Natrium jodidlösung,  die  durch  Stehen 
an  der  Luft  infolge  von  Jodausscheidung  gelb  geworden  ist,  so  bildet  sich  um  das 
Alkaloid  ein  blauer  Rand  und  die  Masse  erscheint  je  bei  auf-  oder  durchfallendem 
Licht  blau  oder  weLßlichtrüb.  Auf  Zusatz  eines  Tropfens  Zinkchloridlösung  wird  die 
Masse  tief  dunkelblau.  G,  itfat. 

C.  Reicliard:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Alkaloidreaktionen 
(Nar kotin).  (Pharm.  Zentralh.  1907,  48,  44 — 51.)  —  Narkotin  färbt  sich  mit 
30^/o-iger  Salpetersäure  fast  augenblicklich  gelb;  der  Trockenrückstand  ist  glänzend 
und  behält  die  Gelbfärbung.  —  Mit  Schwefelsäure  entsteht  in  der  Kälte  auch  nach 
24  Stunden  keine  Färbung;  beim  Erhitzen  entsteht  Blauviolettfärbung,  die  beim  Er- 
kalten in  undefinierbare  Mischfarben  übergeht  und  beim  Erhitzen  wieder  erscheint.  — 
Mit  Mercuronitrat  bei  Gegenwart  von  Schwefelsäure  entsteht  sofort  tiefe  Schwarz- 
färbung, die  nach  24  Stunden  an  der  Luft  in  Gelbrot  übergeht  —  Beim  Erhitzen 
mit  Salzsäure  entsteht  Gelbfärbung.  —  Beim  schwachen  Erhitzen  eines  feingeriebenen 
Gemenges  von  wasserhaltiger,  kiystallisierter  Borsäure  und  Narkotin  entsteht  eine 
bleibende  schwefel-  bis  eigelbe  Färbung.  —  Gegen  Natriumarsenat  verhält  sich  das 
Narkotin  wie  Morphin.  —  Eine  Mischung  von  Narkotin  mit  Zinnchlorür  und  Schwefel- 
säure färbt  sich  beim  Erhitzen  schwärzlich-gelbgrün;  beim  Stehen  an  der  Luft  wird 
die  Masse  heller  schmutziggelb  bis  gelbgrün,  von  schwärzlichen  Pünktchen  durch- 
z<^n.  Mit  Zinnchlorür  allein  ohne  Schwefelsäure  entsteht  beständige  Gelbfärbung.  — 
Ein  Tropfen  durch  freies  Jod  gelb  gefärbter  Natrium  jodidlösung  färbt  sich  beim  Er- 
hitzen mit  Narkotin  gelb;  Zusatz  von  Chlorzinklösung  beim  Erhitzen  verstärkt  die 
Gelbfärbung.  —  Wird  ein  Tropfen  konzentrierter  wässieriger  Methylami nchlorhydratr 
lösung  mit  Narkotin  vorsichtig  erhitzt,  so  entsteht  beständige  tiefe  Gelbfärbung.  — 
Ein  zerriebenes  Gemenge  von  Narkotin  und  Diphenylamin  färbt  sich  bei  schwachem 
Erwärmen  mit  Schwefelsäure  schmutziggelb  und  schwärzlich.  C.  Mai, 

C  Reiehard:  Über  den  Nachweis  und  die  Reaktionen  des  Santo- 
nins,  (Pharm.  Ztg.  1907,  52,  88 — 89.)  —  Beim  Erwärmen  von  Santonin  mit  Alko- 
hol und  gepulvertem  Ätzkali  entsteht  karminrote  Färbung,  die  nach  einigen  Stunden 
in  beständiges  Grelb  übergeht;  bei  Anwendung  von  Ammoniak  an  Stelle  von  Ätzkali 
erhält  man  eine  schwach  rötliche  Flüssigkeit»  die  beim  Erkalten  wieder  farblos  wird. 
—  Beim  Erwärmen  mit  Schwefelsäure  entsteht  Blaufärbung,  die  bei  weiterem  Erhitzen 
in  beständiges  Gelb  übergeht  —  Ein  feinzerriebenes  Gemenge  von  Santonin  und 
Quecksilberchlorid  färbt  sich  mit  Schwefelsäure  in  der  Kälte  nicht;  in  der  Wärme 
gelblich-schwärzlich.  Mit  Merkuronitrat  an  Stelle  des  Quecksilberchlorids  entsteht  mit 
Schwefelsaure  schon  in  der  Kälte  sogleich  Schwarzfärbung.  Wird  das  Gemenge  von 
Santonin  und  Quecksilberchlorid  mit  starker  Kalilauge  versetzt,  so  geht  die  in  der 
Kälte  entstehende  Gelbfärbung  beim  Erwärmen  in  Orange,  und  dies  beim  Erkalten 
wieder  in  das  ursprüngliche  Gelb  über.  —  Fügt  man  zu  etwas  Santonin  einige  Kupfer- 
snlfatkryställchen,  so  färben  sich  letztere  bei  Zugabe  von  Schwefelsäure  tief  blau ;  beim 
Erwärmen  entsteht  schwärzlichrote  Färbung.  —  Ein  Gemenge  von  Santonin  und  Wis- 
mutsubnitrat  färbt  sich  mit  Schwefelsäure  sofort  tief  blau.  -—  Ein  Gemenge  von  San- 
tonin und  Diphenylamin  färbt  sich  mit  Schwefelsäure  in  der  Kälte  nicht;  beim  Er- 
wärmen entsteht  tief  rotbraune  Färbung,  die  nach  12  Stunden  in  Gelb  und  schließlich 
in  Dunkelgrün  übergeht  C.  Mai, 


280  Referate.  -  Müch  und  Kftse.  [iNÄ^lV^JSSSf 


Milch  and  Käse. 

H.  C.  Sherman:  Die  zeitlichen  Schwankungen  in  der  ZusammeD- 
setzung  der  Kuhmilch.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1719—1723.)  — 
Verf.  hat  die  Mischmilch  von  etwa  600  Kühen  fünf  Jahre  lang  regelmäßig  unter 
sucht  Die  den  Jahreszeiten  folgenden  Schwankungen  im  Fettgehalte  und  in  der 
fettfreien  Trockensubstanz  entsprechen  im  allgemeinen  den  von  Richmond  bt- 
obachteten.  Ein  gewisser  Unterschied  zeigte  sich  nur  darin,  daß  der  Fettgehalt  ge 
ringere  Schwankungen  aufwies  und  sein  Maximum  etwas  später  im  Winter  erreidite, 
während  die  fettfreie  Trockensubstanz  stärker  schwankte  und  ihr  Maximum  einen 
Monat  früher  erreichte,  als  Richmond  berichtet.  Die  Unterschiede  während  der 
verschiedenen  Jahreszeiten  waren  regelmäßiger;  sie  waren  absolut  und  relativ  bei  den 
Eiweißkörpern  größer  als  beim  Fett.  Von  Oktober  bis  März  war  der  durchschnittliche 
Gehalt  an  allen  Bestandteilen  höher  als  von  April  bis  September.  Die  Verschiedeo- 
heiten  sind  relativ  und  absolut  beim  Milchzucker  weit  geringer  als  beim  Eiweiß  und 
Fett.  Die  Schwankungen  im  Aschengehalte  sind  sehr  gering,  aber  verhältuismiAig 
nicht  geringer  als  beim  Milchzucker.  Die  Schwankungen  im  Gehalte  an  fettfreier 
Trockensubstanz  haben  ihren  Grund  hauptsächlich  in  den  Veränderungen  des  Eiweiß- 
gehaltc-s.  C.  A.  Ncafeid. 

£•  Abderhalden  und  A.  Hunter:  Vorläufige  Mitteilung  über  den 
Gehalt  der  Eiweißkörper  der  Milch  an  Glykokoll.  (Zeitschr.  physiol 
Chem.  1906,  47,  404—406.)  —  Verff.  entfernten  aus  Kuhmilch  das  Casein  und  ge- 
wannen  aus  dem  Filtrat  des  Gaseins  durch  Kochen  das  Globulin  und  Albumin.  Dieses 
Gemisch,  das  durch  Auskochen  mit  Alkohol  und  Äther  von  etwa  anhaftendem  Fett 
völlig  befreit  wurde,  wurde  mit  25®/o-iger  Schwefelsäure  gekocht.,  diese  mit  Baryt  ge- 
fällt und  das  Tyrosin  bestimmt  Seine  Menge  betrug  0,60  g.  Die  Mutterlauge  (kt 
Tyrosins  wurde  unter  vermindertem  Druck  stark  eingeengt  und  zur  Gew^innung  da 
Glutaminsäure  als  Chlorhydrat  Salzsäuregas  bis  zur  Sättigung  eingeleitet.  Nach  einigem 
Stehen  auf  Eis  erfolgte  bald  reichliche  Krystallisation.  Die  Menge  des  salzsaaieo 
Salzes  betrug  4,2  g;  angewandt  waren  33  g  asche-  und  wasserfreies  Albumin  und 
Globulin.  —  Eine  zweite  Menge  des  Gemisches  von  Globulin  und  Albumin  (100  g) 
wurde  mit  der  dreifachen  Menge  konzentrierter  Salzsäure  vom  spez.  Gewicht  1,19 
6  Stunden  am  Rückflußkühler  gekocht,  die  Hydrolysenflüssigkeit  nach  Eotfemung 
des  gebildeten  Melanins  (2,6  g)  unter  Vermindertem  Druck  bis  zum  Sirup  eingedickt, 
dann  der  Rückstand  verestert  und  die  Ester  mit  Natronlauge  und  Kaliumcarbonat  in 
Freiheit  gesetzt  Die  Ester  wurden  in  der  üblichen  Weise  der  fraktionierten  Destil- 
lation unterworfen  und  die  einzelnen  Fraktionen  weiter  verarbeitet.  Fraktion  I  ent- 
hielt Glykokoll  und  Alanin,  Fraktion  II  Leucin,  Prolin,  Alanin  und  Spuren  von 
Glykokoll.  Aus  Fraktion  III  gewannen  Verff.  Prolin  und  Leucin  und  aus  Fraktion  IV 
Phenylalanin,  Glutaminsäure  und  Asparaginsäure.  Das  Glykokoll,  dessen  Menge  recht 
gering  war  (1,2  g  Glykokollesterchlorhydrat),  gewannen  Verff.  hauptsächlich  aus  der 
I.  Fraktion.  Diese  wurde  mit  Salzsäure  zur  Trockne  eingedampft,  der  Rückstand  mit 
der  fünffachen  Menge  seines  Gewichtes  an  absol.  Alkohol  übergössen  und  daraaf 
trockenes  Salzsäuregas  bis  zur  Sättigung  eingeleitet  Nach  mehrstündigem  Stehen  auf 
Eis  und  Einimpfen  eines  Kry ställchens  von  Glykokollesterchlorhydrat  erfolgte  Krystalli- 
sation. Es  muß  vorläufig  noch  unentschieden  bleiben,  ob  das  Glykokoll  dem  Milch- 
albumin oder  -globulin  angehört  oder  beiden  Proteinen  eigentümlich  ist  -^«^  MülUr. 

E.  Abderhalden  und  A.  Schittenhelm :  Vergleichung  der  Zusammen- 
setzung des  Caseins  aus  Frauen-,  Kuh-  und  Ziegenmilch.  (Zeit«schr. 
physiol.  Chem.  1906,  47,  468 — 465.)  —  Von  den  verschiedenartigen  Caseinen  ist  bb 
jetzt  nur  das  der  Kuhmilch  (Z.   1902,  5,  251)  eingehender  untersucht  worden.    Verff. 
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l^ten  sich  die  Frage  vor,  ob  die  Caseine  anderer  Tierarten  verschieden  vom  Kuh- 
casein  sind,  oder  aber  dieselben  Bausteine  und  in  denselben  Mengenverhältnissen  be- 
sitzen. Die  bei  der  Hydrolyse  des  Caseins  aus  Ziegenmilch  und  aus  Frauenmilch 
erhaltenen  Ergebnisse  zeigt  die  nachfolgende  Tabelle,  bei  der  zum  Vergleich  auch  die 
bei  der  Hydrolyse  des  Caseins  aus  Kuhmilch  gewonnenen  Werte   mit  angeführt  sind. 


Es  wurden  erhalten 


Euhmilch-Casein     Ziegenmilch-Casein    Frauenmilch-Casein 


Tyrosin 

Leucin ...         .... 

Alanin 

Prolin 

Phenylalanin 

Asparaginsäure      .... 

Glataminsflure 

Diaminotrioxydodekansäure 


4.5  g  4,95  g                       4,71  g 

10,5  ,  7,40  .                           - 

0,9  .  1,50  ,                           - 

3.1  .  ;            4.62  .            I 

8.2  ,  2,75  . 
1,2  ,  1,10  . 

10,7  ,  11.25  . 

0.75,  vorhanden                        — 

I  i  M<Mt  Müller, 


Ch.  Smeliansky:  Über  den  Einfluß  verschiedener  Zusätze  auf  die 
Labgerinnung  der  Kuhmilch.  (Arch.  Hyg.  1906,  69,  187 — 215.)  —  Verf. 
hat  bei  seinen  Versuchen  der  Kuhmilch  die  folgenden  Zusätze  gemacht:  Lab,  Schleim 
(Reis,  Hafer,  Weizenstärke,  Gerste),  Soda,  Kochsalz,  Soda  -f-  Kochsalz,  Kalkmilch 
(2^/o-ig),  Chlorcalcium ,  verschiedene  Alkalisalze  und  verschiedene  Zuckerarten.  Die 
Ergebnisse  der  Untersuchung  sind  die  folgenden :  1 .  Die  Labgerinnung  wird  durch  das 
Erwärmen  der  Kuhmilch  verändert;  je  länger  die  Milch  erhitzt  wird,  desto  später  er- 
folgt die  Gerinnung,  desto  weicher  und  kleiner  sind  die  Flocken  des  Gerinnsels.  2.  Bei 
Verdünnung  der  Kuhmilch  mit  Wasser  tritt  eine  Verlangsamung  der  Labgerinnung 
ein;  die  Beschaffenheit  des  Gerinnsels  wird  hingegen  nicht  wesentlich  verändert. 
3.  Wird  die  Verdünnung  statt  mit  Wasser  mit  Schleim  hergestellt,  so  ist  eine  wesent- 
liche Verlangsamung  der  Gerinnungszeit  nicht  zu  beobachten ;  die  Versuche  mit  sterili- 
sierter Milch  haben  im  Gegenteil  ergeben,  daß  mit  Schleim  verdünnte  Milch  schneller 
gerinnt  als  sterilisierte  unverdünnte  Milch.  Desgleichen  wurde  beobachtet,  daß  mit  Schleim 
verdünnte  gekochte  Milch  ungefähr  so  schnell  gerinnt  wie  die  gekochte  unverdünnte, 
während  die  mit  Wasser  verdünnte  viel  später  zur  Gerinnung  kommt.  Die  Beschaffen- 
heit des  Labgerinnsels  wird  durch  Schleimzusatz  günstig  verändert;  dies  ist  namentlich 
bei  der  nichterhitzten  Milch  deutlich ;  das  harte  zusammenhängende  Gerinnsel  wird  weich 
und  locker.  Von  den  4  geprüften  Schleimsorten  (Reis,  Hafer,  Gerste,  Weizenstärke) 
hat  in  bezug  auf  Veränderung  der  Konsistenz  des  Gerinnsels  der  rohen  Milch  der 
Gerstenschleim,  in  bezug  auf  Verkürzung  der  Gerinnungszeit  der  Reisschleim  die  besten 
Ergebnisse  geliefert.  4.  Von  den  geprüften  Salzen  hat  vor  allem  Soda  einen  deut- 
lichen Einfluß  auf  die  Labgerinnung.  Die  Milch  gerinnt  später  und  das  Gerinnsel 
ist  viel  weicher.  Das  harte  feste  Gerinnsel  der  rohen  Milch  wird  bei  2®/o  Sodazusatz 
ganz  weich,  noch  schmiegsamer  als  dasjenige  der  gekochten  Milch.  Allerdings  ist  ein 
ziemlich  hoher  Gehalt  an  Salz  erforderlich;  bei  geringeren  Mengen  wird  die  Gerin- 
nungszeit sehr  bedeutend  verlängert  Bei  Zusatz  von  ^/?°/o  Soda  gerinnt  die  rohe 
Milch  nicht  einmal  nach  24  Stunden.  Kochsalz  übt,  in  geringen  Mengen  der  Milch 
zugesetzt,  keinen  wesentlichen  Einfluß  auf  die  Labgerinnung  aus,  erst  bei  4®/o  Koch- 
salz wird  das  Gerinnsel  der  rohen  Milch  weicher.  Die  übrigen  geprüften  Alkalisalze 
wirken  entsprechend  ihrer  Reaktion  (Kaliumcarbonat  entspricht  der  Soda).  6.  Neben 
Soda  hat  namentlich  der  Zusatz  von  Kalksalzen  eine  Veränderung  der  Labgerinnung 
zur  Folge  gehabt.  Kalkmilch  verzögert  die  Gerinnungszeit  und  bedingt  eine  weichere 
Konsistenz   des  Gerinnsels.     Deutlicher   ist   der  Einfluß    von    Chlorcalcium;    die  Ge- 
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rinnungszeit  wird  bei  der  sterilisierten  Milch  bedeutend  verkürzt,  sodaß  z.  B.  esue 
Milch,  welche  erst  nach  6^/a  Stunden  gerinnt,  nach  Zusatz  von  Chlorcalcium  inner- 
halb 8 — lö  Minuten  geronnen  ist.  Gleichzeitig  wird  das  Gerinnsel  der  Milch  lockov 
weich.  Diese  Wirkung  des  Chlorcalciums  ist  schon  bei  l®/o  deutlich;  mit  geringeren 
Mengen  wurden  keine  Versuche  angestellt.  6.  Die  Reaktion  der  Milch  ist  bei  der 
Labgerinnung  ausschlaggebend;  eine  deutlich  alkalisch  reagierende  Milch  gerinnt  fein- 
flockiger und  viel  langsamer  als  eine  neutral  oder  schwach  sauer  reagierende.  7.  IKe 
Versuche  mit  verschiedenen  Zuckerarten  (Milchzucker,  Traubenzucker,  Rohrzucker  und 
Mannit)  haben  keine  Beeinflussung  der  Gerinnung  ergeben.  Max  MOUer 

Ernst  Moro:  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Labenzyms.  (ZentrbL  Bak- 
terioL  L  Abt.  Orig.  1904,  37,  485 — 491.)  —  1.  Über  das  Vorhandensein  des  Labes 
im  Magen  Neugeborener.  Der  Glyzerinauszug  der  Magenschleimhaut  bei  oder  nach 
der  Geburt  verstorbener  Kinder  zeigte  ein  deutliches  Labungs vermögen.  2.  Über  die 
Spezifität  tierischer  Labenzyme.  Durch  subkutane  Injektion  von  Lablösungen  kann 
man,  wie  bereits  bekannt,  im  Tierblut  Autilab  erzeugen.  Verf.  fand,  daß  Rindei- 
antilab  sowohl  Rinder-  wie  Menschenlab  in  ihrer  Wirkung  hemmte  daß  aber  in  ent- 
sprechenden Verdünnungen  das  Antilab  auf  Rinderlab  viel  starker  hemmend  wirkt, 
als  auf  Menschenlab.  Beide  Enzyme  sind  also  spezifischer  Natur,  wenn  auch  eine 
ziemlich  starke  Verwandtschaft  bei  den  tierischen  Labenzymen  zu  bestehen  scheint 
3.  Über  Antilab  in  der  Menschen  milch.  Szydlowski  hat  früher  nachgewiesen,  dtß 
frische  Frauenmilch  die  Verkäsung  frischer  Kuhmilch  sehr  verzögert  und  daß  das 
Coagulum  aus  lockerem  Gerinnsel  besteht  Diese  Wirkung  der  Frauen mUch  erliscfat 
nach  dem  Kochen,  Fuld  erblickt  in  dieser  Beobachtung  den  Hinweis  auf  das  Vor- 
handensein eines  Autilabs  in  der  Frauenmilch.  Verf.  hat  diese  Angaben  nachgeprüft 
und  bestätigt  ihre  Richtigkeit.  £r  hat  weiter  gefunden,  daß  diese  antilabende  Fähig- 
keit der  Frauenmilch  spezifisch  ist,  denn  sie  erstreckt  sich  nur  auf  Rinder-,  aber  nidit 
auf  Menschenlab.  Ob  es  sich  hier  um  ein  Antilab  oder  um  eine  spezifische  Beaktiim 
des  Frauenmilchkaseins  handelt,  muß  vorläufig  dahingestellt  bleiben.     A.  SpUekermaiai, 

A.  J.  J.  Yandevelde,  H.  de  Waele  und  E.  Sugg:  Über  proteolytische 
Enzyme  der  Milch.  (Beiträge  z.  ehem.  Physiologie  u.  Pathologie  1904,  5,  571  —581.) 
—  Gelegentlich  früherer  Untersuchungen  über  die  Sterilisierung  der  Milch  durch 
Wasserstoffsuperoxyd  wurde  von  den  Verff.  nachgewiesen,  daß  die  Menge  des  Kaseins 
und  Albumins  in  der  mit  Wasserstoffsuperoxyd  versetzten  Milch  abnimmt  Da  diese 
Zersetzung  auch  nach  Zerstörung  des  Superoxydes  durch  Katalase  fortgeht,  anderer- 
seits Mitwirkung  von  Bakterien  ausgeschlossen  ist,  so  mußte  sie  auf  proteolytische 
Enzyme  der  Milch  zurückgeführt  werden.  Durch  die  hier  veröffentlichten  Versuche 
weisen  Verff.  nach,  daß  in  der  Tat  die  Milch  gegen  Wasserstoffsuperoxyd  resistente 
Enzyme  besitzt,  die  das  Albumin  und  Kasein  peptonisieren.  Auch  das  Wasserstoff- 
superoxyd an  sich  wirkt  in  dieser  Weise,  aber  längst  nicht  so  stark  wie  die  Enzyme. 
Schwach  alkalische  Reaktion  beschleunigt  die  Peptonisierung  des  Kaseins,  schwach 
saure  hemmt  sie.  Die  Verdauung  des  Albumins  wird  anscheinend  durch  geringe 
Mengen  Säure  und  Alkali  begünstigt.  Die  durch  Laktoserum  und  Kaseoserum  (mittels 
Kasein  Merck  in  Sodalösung  gewonnen)  präcipitable  Substanz  nimmt  in  der  mit 
Wasserstoffsuperoxyd  versetzten  Milch  zu.  Die  Fällung  ist  feinflockig;  in  frischer 
Milch  erfolgt  sie  in  einem  zusammenhängenden  Klumpen.  Die  Fällbarkeit  durch  Lab 
nimmt  in  der  mit  Wassersuperoxyd  versetzten  Milch  allmählich  ab.  A  Spieekemuam. 

H.  Smidt:  Über  die  sog.  Reduktase  der  Milch.  (Arch.  Hyg.  1906, 
58,  313 — 326.)  —  In  einer  früheren  Arbeit  über  die  Fähigkeit  der  Milch,  Methylen- 
blau zu  reduzieren  (Hyg.  Rundschau  1904,  14,  1127)  war  Verf.  zu  folgenden  Schlüssen 
gelangt:  1.  Wird  durch  rohe  Milch  eine  verdünnte  Methylenblaulösung  ohne  weiteren 
Zusatz  entfärbt,  so  handelt  es  sich  immer  um  Bakterienwirkung.    2.  Die  Beobadhtimg 
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Schardinger's,  daß  frische,  rohe  Kuhmilch,  welche  eine  Methylenblaulösung  nicht 
oder  erst  nach  sehr  langer  Zteit  reduziert,  die  formal  in  haltige  bereits  in  wenigen  Minuten 
entfärbt,  verlangt  die  Annahme  eines  auf  das  Formalin  katalytisch  wirkenden  Fermentes. 
3.  Nach  Zusatz  von  Alkali  wirkt  auch  der  Milchzucker  reduzierend.  4.  Es  entstehen 
bei  längerem  Kochen  Stoffe,  die  gleichfalls  —  aber  nur  bei  Siedetemperatur  —  Methylen- 
blau entfärben.  Gegen  die  damit  ausgesprochene  Anschauung,  daß  bei  der  Schardinger- 
sehen  Reaktion  in  frischer  und  alter  Milch  zwei  verschiedene  Faktoren  in  Wirksam- 
keit treten,  hat  sich  Seligmann  in  einer  Arbeit  über  die  Reduktasen  der  Kuhmilch 
gewandt  (Z.  1906,  11,  454),  die  eine  Fortsetzung  seiner  Untersuchungen  über  den 
£iDfluß  der  Aldehyde  auf  die  Oxydationsfermente  der  Milch  darstellt  (Zeitschr.  Hyg. 
1905,  50,  1).  —  Verf.  bekämpft  in  vorliegender  Arbeit  diese  Einwände  und  hält 
daran  fest,  daß  es  sich  bei  der  Entfärbung  der  von  Schardinger  angegebenen, 
formalinhaltigen  Methylen blaulösung  durch  frische  Milch  um  die  Wirkung  eines 
Fermentes  handelt^  das  die  an  sich  sehr  langsam  verlaufende  Reduktion  des  Methylen- 
blaus durch  Formalin  erheblich  beschleunigt  (Aldehydkatalase).  Auch  die  Superoxydase 
in  frischer  Milch  ist  ein  Ferment  Die  vermutete  Identität  beider  ist  jedoch  nicht 
aufrecht  zu  erhalten;  dagegen  ist  es  möglich,  daß  die  Aldehydkatalase  mit  der  von 
Moro  beschriebenen  Aldehydase  übereinstimmt.  Beide  Vorgange,  die  Entfärbung 
formalinhaldger  Methylenblaulösung  und  die  Spaltung  von  Wasserstoffsuperoxyd,  können 
in  älterer  Milch  natürlich  auch  durch  Bakterien  hervorgerufen  werden.  Bei  ersterer 
wirkt  der  Formalinzusatz  im  Gegensatz  zu  der  Fermentreaktion,  zu  deren  Zustande- 
kommen er  notwendig  ist,  Bakterien  gegenüber  hemmend.  Formalinfreie  Methylen- 
blaalösung  wird  in  roher  Milch  nur  durch  Bakterientätigkeit  entfärbt;  eine  direkte 
Reduktase  gibt  es  nach  den  vorliegenden  Untersuchungen  in  der  Milch  nicht. 

Alax  Müller. 

W.  Koch:  Über  den  Lecithingehalt  der  Milch.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1906,  47,  327—330.)  —  Vor  einiger  Zeit  hat  Schloß  mann  (Arch.  f.  Kinder- 
heilkunde 1905,  40,  18)  infolge  negativer  Ergebnisse  bei  seinen  eigenen  Untersuchungen 
die  Möglichkeit,  daß  in  der  Milch  Lecithin  nicht  vorhanden  sei,  als  sehr  wahrschein- 
lich hingestellt.  Die  vom  Verf.  nach  dem  Verfahren  von  Wood  vorgenommene 
Prüfung  der  Milch  auf  Lecithingehalt  bestätigte  jedoch  nicht  die  Angabe  von  Schloß- 
mann. Das  Wood 'sehe  verbesserte  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Lecithins  in  der 
Milch  (Z.  1907,  13,  274)  ist  im  Prinzip  das  folgende:  100  g  Milch  werden  mit  dem 
doppelten  Volumen  Alkohol  ^ji  Stunde  gekocht,  abfiltriert  und  der  Niederschlag  noch 
zweimal  mit  Alkohol  ausgezogen.  Die  Alkohol filtrate  werden  vereinigt  und  bei  mög- 
lichst niedriger  Temperatur  (60^  C)  auf  dem  Wasserbade  verdunstet.  Der  Rückstand 
wird  mit  heißem  Äther  mehrmals  ausgezogen,  die  Ätherlösung  filtriert  und  verdunstet. 
Der  ätherlösliche  Rückstand  wird  mit  40 — 50  ccm  Wasser  emulgiert  und  mit  chloro- 
fonnhaltiger  0,ö®/o-iger  Salzsäure  niedergeschlagen.  Der  Niederschlag  wird  abfiltriert, 
in  Alkohol  gelöst,  das  Cephalin  mit  ammoniakalischer  Bleizuckerlösung  entfernt  und 
das  Lecithin  im  Filtrat  aus  dem  vorhandenen  Phosphor  bestimmt.  Aus  dem  Phos- 
phoigehalt  des  Niederschlages  berechnet  sich  das  Cephalin.  Was  von  anderen  Verfassern 
bisher  als  Lecithin  angegeben  wurde,  bestand  aus  einer  Mischung  von  Lecithin  und 
Cephalin.     Folgende  Tabelle   enthält  Wo  od 's  analytische  Befunde: 


Art  der  Milch 

Lecithin 

Cephalin 

Zusammen 

Pnraeniiiilch 

Kühmilch 

■            

•            

0,041  «'o 
0,049  . 
0,036  , 
0,045  , 

0,037  > 
0,037  , 
0,045  , 
0,027  , 

0,078^0 
0,086  , 
0,081  , 
0,072  , 
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Die  von  Schloßmann  erwähnte  Möglichkeit,  daß  phosphorhaltige  Zersetzungs- 
Stoffe  des  Gaseins  in  der  Ätherlösung  vorhanden  und  das  Lecithin  vortau.schea  könnteo, 
wird  durch  obiges  Verfahren  umgangen,  da  derartige  Körper  in  salzsäurehaltigefli 
Wasser  unlöslich  sein  dürften.  Lecithin  und  Cephalin  sind  außer  den  Fetten  die 
einzigen  in  Äther  löslichen  Körper,  die  durch  Chloroform  in  salzsäurehaltigem  Wasw 
niedergeschlagen  werden.  Weil  das  Lecithin  sich  in  einer  solchen  Lösung  etwas  zer- 
setzt, sind  die  Ergebnisse  daher  eher  zu  niedrig  als  zu  hoch.  Verf.  gibt  zur  präpfi- 
rativen  Darstellung  des  Lecithins  noch  die  folgende  Vorschrift:  3  1  mit  der  2^ntrifugal- 
maschine  entfetteter  Milch  wurden,  wie  bei  der  quantitativen  Analyse,  mit  Alkob(d 
und  dann  mit  Äther  behandelt.  Aus  der  klaren  Ätherlösung  wurden  Lecithin  und 
Cephalin  mit  Aceton  niedergeschlagen.  Der  Niederschlag  wurde  in  Alkohol  gelöst 
und  das  Cephalin  mit  Bleizuciter  entfernt  Aus  der  mit  Schwefelwasserstoff  entbluten 
Alkohollösung  wurde  dann  die  Chlorcadmium Verbindung  des  Lecithins  dargestellt. 
Die  Ausbeute  war  gering,  doch  kann  es  sich  kaum  um  einen  anderen  Körper  als 
Lecithin  gehandelt  haben.  Die  Schlußfolgerung  scheint  daher  berechtigt,  daß  Milck 
Lecithin  und  Cephalin,  wenn  auch  in  geringer,  so  doch  in  bestimmbarer  Menge  ent- 
hält. Schloßmann  hat  bei  seinen  Untersuchungen  das  Lecithin  als  Fett  betrachte!, 
obgleich  es  sich  in  seinen  physikalischen  Eigenschaften,  besonders  in  seinem  Veihalteo 
gegen  Wasser,  von  den  Fetten  streng  unterscheidet.  Schloßmann 's  Versuch,  mh 
Äther  aus  Milch  das  Lecithin  quantitativ  auszuschütteln,  konnte  daher  ein  richtiges 
Ergebnis  nicht  liefern.  Das  Lecithin  verhält  sich  eben  in  der  Milch  gar  nicht  als 
Fett  und  geht  deshalb  auch  nicht  in  besonderer  Menge  in  den  Rahm  über.  Ob  da.« 
Lecithin  frei  oder  an  Kasein  gebunden  in  der  Milch  vorkommt,  ist  noch  nicht  ein- 
wandsfrei  entschieden,  wahrscheinlich  handelt  es  sich  in  derartigen  Fällen  um  Ans- 
flockungserscheinungen  zwischen  Colloiden  verschiedener  Ladung.  ^<"  Müller. 

P.  Baiidini:  Die  Wirksamkeit  des  Formalins  und  des  Wasser- 
stoffsuperoxyds in  der  Milch.  (Zentrbl.  Bakteriol.  L  Abt.  Orig.  1906,  41, 
271—279,  379  —  386  u.  474 — 480.)  —  Gegenüber  dem  Lab  und  den  Enzymen  der 
Frauen-  und  Kuhmilch  beobachtete  Verf.  folgendes  Verhalten  der  beiden  Desinfek- 
tionsmittel: Mit  Formalin  versetzte  Milch  (1: 10000)  reagierte  nicht  mit  Lab,  wählend 
Wasserstoffsuperoxyd  ohne  Einfluß  auf  die  Labfähigkeit  blieb.  Auf  die  in  der  Milch 
enthaltenen  Enzyme  (Diastase,  Oxydase,  Lipase,  Ttypsin,  Pepsin,  Laktase),  wirkten 
weder  Formalin  noch  Wasserstoffsuperoxyd.  Die  proteolytische  Wirksamkeit  des  der 
Milch  zugesetzten  Pepsins  und  Pankreatins  wurde  schon  bei  einem  Formalingehalt 
von  1 :  5000  stark  behindert,  nicht  durch  Wasserstoffsuperoxyd.  Milch  mit  Formalin 
(1 :5000— 1: 10000)  hält  sich  6—12  Tage,  doch  glaubt  Verf.,  daß  der  andauernde  Ge- 
nuß solcher  Formalinrailch  schädlich  wirken  müsse.  Milch  mit  1 — 3®/o  Wasserstoff- 
superoxyd hält  sich  drei   bis   sechs  Tage.     Verf.  hält   solche  Milch   für    unschädlich. 

A.  Spieekermaim  | 

W,  Uoifmann:  Werden  bei  der  Herstellung  der  Trockenmilch  nach  \ 
dem  Just-Hatmaker'schen  Verfahren  Rindertuberkelbacillen  abgetötet? 
(Arch.  Hyg.  19C6,  59,  216 — 223.)  —  Verf.  versetzte  frische  Marktniilch  mit  viru- 
lenten Rindertuberkelbacillen  und  impfte  damit  einige  Meerschweinchen  subkutan. 
Die  übrige  Milch  wurde  noch  an  demselben  Tage  in  einer  Fabrik  nach  dem  System 
Just-Hatmaker  zu  Trockenmilch  verarbeitet.  Die  zur  Kontrolle  mit  der  Tuberkd- 
bacillen  enthaltenden  Rohmilch  geimpften  Tiere  ließen  nach  wenigen  Wochen  deut- 
liche Anschwellung  der  Leistendrüsen  erkennen  und  hatten  überall  in  der  Brust-  und 
Bauchhöhle  zahlreiche  teilweise  konfluierte  TuberJjeln.  Die  mit  der  Trockenmilch  in- 
jizierten und  gefütterten  Tiere  zeigten  dagegen  keine  Kjankheitserscheinungen  und 
wurden  nach  vier  Monaten  getötet.  Sie  erwiesen  sich  bei  der  Sektion  als  frei  von  Tuber- 
kulose. Durch  die  Versuche  ist  der  Beweis  erbracht,  daß  Rindertuberkel baciUen  in 
der   Milch   bei   ihrer   Verarbeitung   zu   Trockenmilch    nach  dem  System  Just-Hat- 
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maker  abgetötet  werden.  Vom  bakteriologischen  Standpunkt  ist  hiernach  die  Trocken- 
miJch  zu  empfehlen,  da  sicher  auch  andere  Krankheitskeime  (Typhus-,  Ruhr-  und 
Choleraerreger  u.  s.  w.)  abgetötet  werden.  Max  MüUer. 

M.  Mansfeld:  Trockenmilch  Gallak.  (XVIII.  Jahresbericht  der  ünter- 
suchungsansialt  des  allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/6,  8.)  —  Die  Unter- 
suchung des  in  heißem  Wasser  leicht  löslichen  Milchpul ^ers  ergab  als  Zusammensetzung : 

Wasser        Kasein  Fett      Milchzucker        Asche 

Gallak  r  Vollmilch  5,51  24,71  28,75  36,72  6,49  ^^ 

am    \  MagermUch  8,96  30,59  0,57  48,62  8,10  . 

C.  Mai. 

Trillatund  Sauton:  Bestimmung  der  Eiweißstoffe  der  Milch.  (Annal. 
chim.  analyt.  1906,  11,  205 — 207.)  —  Das  Verfahren  beruht  auf  dem  Unlöslich- 
inachen  der  Eiweißstoffe  durch  Formaldehyd.  5  ccm  Milch  werden  auf  25  ccm  ver- 
dünnt, 5  Minuten  lang  gekocht,  mit  5  Tropfen  Formalin  versetzt  noch  2  bis  3  Minuten 
gekocht,  5  Minuten  stehen  gelassen  und  mit  ö  ccm  1  Vo-iger  Essigsäure  geschüttelt.  Der 
Niederschlag  wird  auf  ein  Filter  gebracht,  ausgewaschen  und  mit  Aceton  extrahiert; 
dann  wird  bei  75  bis  80^  getrocknet  und  gewogen.  Wässerung,  Abrahmung  und 
Säuerung  der  Milch  stören  das  Verfahren  nicht,  das  ebensogut  bei  Schaf-,  Ziegen-, 
Eselsmilch,  Kolostrummilch  und  mit  Bichromat  konservierter  Milch  anwendbar  ist. 
Die  Eiweißstoffe  werden  vollständig  gefällt,  das  Filtrat  ist  stickstofffrei  und  gibt 
keine  Eiweißreaktionen,  der  StickstoÖgehalt  der  Milch  stimmt  mit  der  des  Niederschlages 
überein.  Die  elementare  Zusammensetzung  des  Niederschlages  ist  die  gleiche  wie  die 
von  den  Forschern  für  reines  Kasein  angegebene.  Die  im  Niederschlag  enthaltene 
Menge  von  Formaldehyd  ist  so  gering,  daß  sie  nicht  durch  Wägung  ermittelt  werden 
kann;  Kasein,  das  unter  einer  Glasglocke  den  Dämpfen  einer  Spur  von  Trioxy- 
methylen  ausgesetzt  wird,  wird  unlöslich,  ohne  sein  Gewicht  merkbar  zu  verändern; 
andererseits  ändert  sich  der  Titer  einer  Formaldehydlösung  nicht  merklich,  wenn  sie 
mit  Kasein  in  Berührung  war;  durch  Hinzufügen  verschieden  großer  Mengen  von 
Formaldehyd  zu  derselben  Milch  wird  das  Gewicht  des  erhaltenen  Eiweißniederschlages 
nicht  geändert  Das  Verfahren  ist  demnach  als  einwandfrei  zu  bezeichnen  und  als 
eine  schnell  ausführbare  Bestimmungsmethode  zu  empfehlen.  O,  Sonntag. 

W.  C.  de  Graaf:  Diphenylhydrazin  als  Reagens  auf  Laktose. 
(Pharm.  Weekblad  1905,  43,  685—686.)  —  Das  Diphenylhydrazin  bereitet  man 
aus  dem  salzsauren  Salz  mittels  Natronlauge  und  Ausschütteln  mit  Äther.  Kocht 
man  einige  Milligramme  Lactose  mit  einem  Tropfen  Diphenylhydrazin  und  zwei  oder 
drei  Tropfen  Eisessig,  so  geht  die  ursprünglich  violettrote  Farbe  in  eine  braunrote  über. 
Erhitzt  man  vorsichtig  weiter,  so  tritt  eine  schwarzgrüne  Farbe  auf.  Fügt  man  nun 
einige  ccm  70®/o-igen  Alkohol  hinzu,  so  bekommt  man  eine  schön  grüne  Lösung. 
Das  Auftreten  einer  dunkelgrünen  Verbindung  ist  für  Lactose  charakteristisch,  alle 
übrigen  von  Verf.  geprüften  Kohlenhydrate  (Arabinose,  Glykose,  Fruktose,  Galaktose, 
Mannose,  Saccharose,  Maltose,  Melibiose,  Dextrine,  Stärke  und  arabisches  Gummi) 
gaben  niemals  eine  grüne  Lösung.  J.  Q,  Maschhaupt. 

W.RuUmanii  und  B.  Trommsdorif :  Milchhygienische  Untersuchungen. 
(Arch.  Hyg.  1906,  59,  224 — 265.)  —  Den  Verff.  war  es  bei  ihren  Untersuchungen 
zunächst  darum  zu  tun,  Erfahrungen  darüber  zu  sammeln,  welchen  Einfluß  auf  den 
Keim ge halt  und  die  Haltbarkeit  der  Milch  neben  der  Verwendung  sterilisierter 
Auffanggefäße  und  sofortiger  Tiefkühlung  gewisse  einfache  Reinlichkeitsmaßregeln 
beim  Melken  haben,  die  ohne  nennenswerte  Unkosten  bei  einigem  guten  Willen  durch- 
zuführen waren.  Sie  fanden  nun  bei  96  Proben,  die  ohne  vorherige  besondere  Reini- 
gung der  Hände  des  Melkers  oder  des  Euters  in  sterilisierten  Gefäßen  aufgefangen 
waren,  im  Durchschnitt  6700  Keime  in  1  ccm,  während  der  Keimgehalt  von  63  Proben, 
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die  nach  vorherigem  gründlichem  Händewaschen  der  Melker  mit  Bürste  und  Seife, 
sowie  Abreiben  der  Euter  mit  einem  trockenen  Tuche,  in  sterilen  Gefäßen  aufgefangen 
waren,  im  Durchschnitt  1500  auf  1  ccm  betrug.  Die  über  die  Haltbarkeit  der 
Milch  angestellten  Versuche  zeigten,  daß  der  Keimgehalt  der  Milch  bei  Zimmertem- 
peratur in  der  ersten  Zeit  nach  dem  Melken  nicht  zunimmt  Im  Gegenteil  zeigte  sich 
bei  einigen  Proben  schon  innerhalb  der  ersten  5 — 7  Stunden  ein  deutliches  Ab- 
sinken der  Keimzahl,  das  in  der  folgenden  Zeit  noch  mehr  hervortrat,  sodaß  in  einer 
sehr  großen  Zahl  der  Fälle  die  Keimzahlen  nach  einem  oder  zwei,  ja  selbst  nach  dm 
und  in  einem  Falle  sogar  noch  nach  fünf  Tagen  niedriger  gefunden  wurden  als  un- 
mittelbar nach  dem  Melken.  In  den  Fällen,  wo  eine  Abnahme  der  Keime  nicht 
stattfand,  blieb  der  Keimgehalt  während  1 — 3  Tagen  ungefähr  dem  zu  Anfang  ge- 
fundenen gleich.  Bemerkenswert  ist,  daß  sich  die  verschiedenen  Milch  proben  aus  den 
einzelnen  Zitzen  ein  und  derselben  Kuh,  ja  selbst  die  einer  Zitze  entstammenden,  zu 
verschiedenen  Zeiten  der  Melkperiode  entnommenen  Proben  durchaus  nicht  gleichmäßig 
verhielten.  Gesetzmäßigkeiten  ließen  sich  in  dieser  Beziehung  nicht  auffinden.  — 
Weitere  an  größeren  Milchmengen  angestellte  Versuche  bestätigten  die  an  den  kleinen 
Milchproben  gemachten  Beobachtungen,  daß  durch  das  Reinigen  der  Hände  der  Melk» 
und  der  Euter  die  Milchbeschaffenheit  bedeutend  verbessert  wird.  Verff.  fordern  daiier 
ein  gründliches  Spülen  und  Dämpfen  der  Melkeimer,  der  Milchkannen  und  der  sämt- 
lichen bei  der  Milchgewinnung  gebrauchten  Gerätschaften.  —  Bezüglich  der  Bakterien- 
arten  in  den  reinlich  gewonnenen  Milchproben  läßt  sich  folgendes  sagen:  Fast  in  allen 
Milchproben  fanden  sich  Streptokokken,  Staphylococcus  aureus  und  andere,  gelben, 
orangen,  roten  und  braunen  Farbstoff  bildende  Bakterien,  dagegen  wiurden  niemals 
Bakterien  aus  der  Gruppe  des  Bacterium  coli  gefunden,  doch  kann  dies  an  dem  Nähr- 
boden gelegen  haben.  Relativ  sehr  arm  waren  die  Proben  an  eigentlichen,  dauersporen- 
bildenden  Bacillen.  Gefunden  wurden  mehrere  Arten  peptonisierender  Bakterien.  Eine 
Art  wurde  als  Bacillus  mycoides,  eine  als  Bacillus  subtilis  bestimmt,  eine,  welche  sidi 
durch  starke  Alkalibildung  auszeichnete  und  imstande  war,  den  Säuregrad  von  Milch- 
proben, die  schon  in  Milchsäuregärung  begriffen  waren,  erheblich  herabzusetzen,  wurde 
als  Bacillus  lactis  alcaligenes  bezeichnet  Eine  Art  erweckte  lebhaftes  Interesse,  «eil 
sie  in  ihren  Kolonien  auf  Agar,  in  ihrem  Wachstum  im  Gelatinestich  und  in  Bouillon 
täuschend  dem  Milzbrandbacillus  glich.  Auch  die  plumpen  Stäbchen  hatten  grofie 
Ähnlichkeit  mit  ihm.  Die  Kultur  erwies  sich  aber  als  völlig  unschädlich  für  Mäuse  und 
Meerschweinchen.  Eine  andere  von  diesen  Arten  aus  nicht  völlig  sterilisierten  Soxhlet- 
Fläschchen  zeichnete  sich  durch  die  Art  aus,  in  der  sie  Zuckeragar  färbte.  In  tniuben- 
zuckerh altigen  Nährböden  bildete  dieser  Bacillus  einen  schön  rotbraunen,  an  Karamel  er- 
innernden wasserlöslichen  und  schwach  alkalischen,  in  Alkohol  und  Äther  unlöslichen 
Farbstoff.  Merkwürdig  aber  war,  daß  er  seinen  Nährboden  nur  schichtweise 
färbte.  Dieser  Bacillus  wurde  wegen  der  Sonderbarkeit  seiner  Farbstoffbildung  Baciüus 
stratutim  colorans  genannt.  —  Um  den  von  Bergey  behaupteten  Zusammenhang  zwischen 
der  Zahl  der  Leukocyten  und  der  Streptokokken  in  der  Milch  nachprüfen  zu  können, 
wurden  bei  sämtlichen  Milchproben  genaue  Bestimmungen  der  Leukocyten  vorgenom- 
men. Es  ergab  sich  dabei,  daß  der  Leukocyten gehalt  mit  wenigen  Ausnahmen  zwischen 
Spuren  und  10  Vol.-Teilen  auf  10000  Vol.-Teile  Milch  lag.  Meist  kamen  etwa 
2—4  Vol.-Teile  Leukocyten  auf  10000  Vol.-Teile  Milch.  In  den  wenigen  Fällen, 
in  denen  sich  größere  Mengen  von  Leukocyten  fanden,  waren  Verff.  stets  imstande, 
große  Streptokokken  mengen  nachzuweisen;  die  Befunde  sprechen  somit  für  die  Richtig- 
keit der  Bergey*schen  Angaben.  —  Durch  ihre  w^eiteren  Untersuchungen  kommen 
Verff.  zu  der  Ansicht,  daß  die  Entstehung  der  Streptokokken mastitis  auf  Unreinlich- 
keit  beim  Melkgeschäft,  d.  h.  Übertragung  der  Streptokokken  von  einer  Kuh  xar 
anderen  durch  die  unreinen  Hände  der  Melker,  zurückzuführen  ist.  Durch  regel- 
mäßiges Abreiben  der  Euter  vor  dem  Melken    und    durch  gründlichem  Händewaschen 
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des  Melkers  nach  jedesmaligem  Ausmelken  einer  Kuh  würde  der  Entstehung  der 
Mastitis  vorgebeugt  und  damit  die  Milcherzeugung  in  bedeutender  Weise  verbessert 
werden.  —  Gelegentlich  ihrer  Untersuchungen  machten  Verff.  die  Beobachtung,  daß 
die  frisch  gemolkene  Milch  einer  Kuh  —  die  mit  ihrer  Milch  reichlich  Leukocyten 
ausschied  —  die  Alkoholprobe  nicht  aushielt  und  bei  der  Kochprobe  gerann.  Die 
Untersuchung  der  an  vier  verschiedenen  Tagen  entnommenen  Proben  bestätigte  die 
Vermutung,  daß  ein  zu  hoher  Gehalt  an  Serumeiweißkörpem  die  Ursache  der  oben 
genannten  Erscheinungen  war.  Die  Ergebnisse  derjenigen  Versuche,  die  sich  auf  die 
Prüfung  der  baktericiden  Kraft  frischer  Milch  bezogen,  fassen  Verff.  dahin  zusammen, 
daß  1.  die  baktencide  Kraft  von  Milchproben  aus  Eutern,  an  denen  masti tische  Vor- 
gänge bestehen,  eine  erhöhte  ist  und  2.  daß  eine  Abhängigkeit  der  Baktericidie  der 
Milch  von  der  Menge  der  in  ihr  enthaltenen  Leukocyten  besteht.  Max  AlüUer. 

Paul  Sommerfeld:  Besitzen  die  löslichen  Eiweißkörper  der  Milch 
spezifische  baktericide  Eigenschaften?  (Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt  Orig., 
1904,  S7,  716 — 721.)  —  Aus  frisch  gemolkener  Milch  wurde  durch  Filtration  durch 
ein  Pukal-Tonfilter  bei  1 5  mm  Druck  eine  keimfreie  wasserhelle  Flüssigkeit  gewonnen, 
die  die  Eiweißreaktionen  gab.  Bacterium  typhi  und  Bacterium  coli  vermehrten  sich 
in  ihr  ungehindert.  Es  kommt  also  den  löslichen  Eiweißstoffen  keine  baktericide 
Wirkung  zu.  a,  Spieckermann.    ^ 

E.  Klein:  Über  die  Verbreitung  des  Bacillus  enteritidis  Gaertner 
in  der  Kuhmilch.  (Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt  Orig.  1905,  38,  392—393.)  — 
Verf.  hat  in  zahlreichen  Fällen  in  Milch  aus  Ställen  mit  gesundem  Vieh  aber  un- 
sauberen Melkverhältnissen  Bacillus  enteritidis  in  virulenter  Form  gefunden. 

A.  Spieckermann, 

Untersuchungen  über  den  Einfluß  verschiedener  Zusatzmittel 
zur  Milch  bei  der  Herstellung  des  Edamer  Käses.  (Milch-Ztg.  1904, 
S8,  582 — 583.)  —  Die  „lange  Wei",  die  im  Norden  Hollands  für  die  Herstellung 
des  Edamer  Käses  benutzt  wird,  ist  oft  nicht  ausreichend;  auch  erhalten  die  mit  ihr 
hergestellten  Käse  zuweilen  bitteren  Geschmack.  An  der  Versuchsstation  zu  Hoorn 
hat  man  daher  Versuche  mit  Reinkulturen  des  Handels  gemacht  Es  wird  hier  zu- 
nächst über  Versuche  mit  „Hansen's  Reinkultur  für  Käsebereitung  in  Pulverform"  be- 
richtet Diese  Reinkultur  ist  ein  Gemisch  von  Hefen  mit  Milchsäurebakterien.  Die 
Versuche  ergaben,  daß  die  mit  der  Reinkultur  hergestellten  Käse  im  allgemeinen  an 
Güte  den  mit  lange  Wei  hergestellten  nicht  nachstehen.  A.  Spieckermann. 

Patente. 

C.  F.  Boehringer  &  Söhne  in  Waldhof:  Verfahren  zur  Herstellung  einer 
lebende  Milchaäurebakterien  enthaltenden  Konserve.  D.R.P.  173b75  vom  15. 
April  1903.  (Patentbl.  1906.  27,  1^96.)  —  Die  Erfindung  betrifft  ein  Verfahren  zur  Herstellung 
einer  Eonserve,  welche  frei  von  schädlichen  Keimen,  aber  reich  an  lebenskräftigen  Mildisäure- 
bakterien  ist  and  anstelle  frischer  Buttermilch  Verwendung?  finden  soll.  Das  Vei  fahren  besteht 
darin,  daß  man  sterilisierte  Milch  mit  Reinkulturen  von  Milchsäurebakteri^n  vernetzt  und  dann 
stehen  läit,  bis  ein  bestimmter  Säuerungsgrad  erreicht  ist,  whs  z.  B.  bei  einer  Temperatur 
von  38 *>  C  nach  1—2  Tagen  der  Fall  ist.  Die  saure  Milch  wird  dann  in  bekannter  Weise, 
event.  unter  Zusatz  von  Zucker,  Mehl  und  dergl.  bei  einer  Temperatur  unterhalb  60^  C  ein- 
geengt. 

Salomon  Szekely  und  Emerich  Koväcs  in  Budapest:  Verfahren  zur  Herstellung 
eines  keimfreien,  leicht  verdaulichen  Milchpräparats.  D.R.P.  170637  vom  9. 
Juni  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1248.)  -  Um  die  Milch  von  den  ihr  anhaftenden  Krankneits- 
keimen  zu  befreien  und  dabei  ihre  Integrität  soweit  als  möglich  zu  bewahren,  wird  nach 
vorliegender  Erfindung  durch  geeignetes  Ausfällen  des  Caseins  ans  der  Milch,  wie  z.  B.  durch 
Kohlensänre  unter  Druck,  eine  sterile  oder  nahezu  sterile  Molke  hergestellt,  die  nicht  vorher 
auf  eine  Temperatur  erhitzt  wurde,  bei  welcher  die  Albumine  gerinnen  oder  sonstige  BestHud- 
tcile  der  Milcn  wesentliche  Veränderungen  erleiden  wünJen,  und  welche  daher  mit  Ausnahme 
▼on  Fett  und  Gasein,  die  ausgeschieden  wurden,  alle  Bestandteile  der  rohen  Milch  unverändert 
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enthält.  Zu  dieser  Molke  mischt  man  dann  sterilisierte  oder  pasteurisierte  Milch  oder  Bthnu 
und  erhält  so  eine  Milch,  welche  von  den  urspiünglich  etwa  darin  vorhandenen  Erankheite- 
keimen  vollkommen  befreit  i^t.  Zur  Bereitung  von  Säuglings^mih  h  muß  der  Caseingehalt  der 
Kuhmilch  (3^o)  auf  den  der  Frauenmilch  (l^o)  erniedrigt  werden.  Man  mischt  dah^  2  Tetk 
Molke  mit  etwa  1  Teil  sterilisierter  Milch  oder  Rahm,  wobei  die  Integrität  der  rohen  Mildi 
zu  '^  s  erhalten  bleibt.  Diese  Milch  schmeckt  so  angenehm  wie  rohe  Milch  und  kommt  dieser 
auch  sonst  sehr  nahe,  ohne  ihre  Gefahren  mit  sich  zu  führen.  A.  OtUccr, 

Obst,  Beerenfrüchte  und  Fruchtsäfte. 

Hefelmann,  P.  Mauz  und  F.  Müller:  Über  Himbeersafte  aus  dem 
Jahre  1905.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  141—165.)  —  Hefelmann  hat 
bereits  im  Jahre  1905  bei  18  untersuchten  Himbeersäften  Aschenwerte  von  0,383  bis 
0,485  V«'  gefunden  und  daraus  geschlossen,  daß  die  Späth 'sehe  Grenzzahl  von  0,2 
für  Himbeersirup  nicht  begründet  sei,  daß  ferner  die  Rückberechnung  des  Rohsaftes 
aus  dem  Sirup  nur  da  angängig  sei,  wo  das  Rohsaft-Zucker- Verhältnis  genau  bekannt 
ist  (Z.  1905,  10,  74).  Diese  Schlußfolgerungen  sind  auch  durch  die  neueren  Arbeiten 
auf  diesem  Gebiete  nicht  angefochten  worden.  Gegenüber  den  Befunden  von  Kobe 
(Südd.  Apoth.-Ztg.  1905,  45,  825)  und  Späth  (ebenda  1906,  46,  160  und  167) 
bei  Sirupen  wird  bemerkt,  daß  diese  nicht  beweisend  seien,  da  Angaben  über  den 
Aschengehalt  des  Zuckers,  das  Rohsaft-Zucker- Verhältnis  und  die  Verkochungsweise 
'fehlen.  Die  Erklärung  Ludwig's  (Z.  1906,  11,  212)  für  das  Mehr  an  berechnetcf 
Asche  des  Rohsaftes  aus  der  Hygroskopicität  sei  unannehmbar;  es  wird  ausgeführt, 
daß  die  Beurteilungswerte  Ludwig's  für  Alkalität,  zuckerfreies  Extrakt  und  Verhältnis 
von  Alkohol  zu  Extrakt  nicht  maßgebend  sein  können,  da  das  zuckerfreie  Extrakt  hei 
Sirupen  nicht  sicher  bestimmbar  sei;  diese  Normen  sind  nur  gültig  für  Sirupe,  die 
nach  bekanntem  Rohsaft-Zucker- Verhältnis  eingekocht  sind  mit  Zucker,  dessen  Aadiai- 
alkalität  verschwindend  gering  ist  Aber  auch  in  diesem  Falle  reicht  der  Wert  für  die 
Aschenalkalität  des  Sirups  zur  Beurteilung  völlig  aus.  —  Von  den  Untersuchung»- 
ergebnissen  sind  im  folgenden  die  Mittelzahlen,  Höchst-  und  Niedrigstwerte  wieder- 
gegeben : 

I.  1905-er  Himbeer-Rohsäfte 


Herkunft  der  Beeren 
(Zahl  der  Proben) 

Alkalit&t    1                        '        r^  .          '    r.« 
Asehe          der  Asche      Alkalitits-   \        f^**        |    ^^f^T.'        Extrakt 
(ccmN.-    1         .ahl                 ^»"^^            ^'^*»^<^^ 
%                Säure)      1                                  %          1     Gew.-»o              S 

Werder  ,n,      {  »'"\ 

l  Schwankungen 

1 

0,432        '         5,61 

0,400    0,468  1    4,82    6.90 

18,00 
11,82    14.74 

1.428 
1,012  -  l,85ö 

8,35 
2.90-3.88   ; 

Sächsische       1  Mittel 
Oberlausitz  (28)  \  Schwankungen 

Riesengebirgo     t  Mittel 

(4)              l  Schwankungen 

0,452 
0,383    0,504 

0,351 
0,312    0,380 

5,64 
4,98-6,50 

4,93 
4,50-5,40 

12.48 
11,06-14,38 

14,09 
18,24    14,49 

1.799 
1,601  -  1,996 

1.498 
1,886-1.581 

2.76               3.99«) 
1.23-4.04       8;64-4.M 

2.67                  3,21 
2,56-2.79       2^-ZM 

Böhmen  (1) 

0.401 

0,386 
0,361    0,438 

5.85        1         14,59 

1,481 

0.21                  9.25 

Niederbayern     t  Mittel 

(8)              l  Schwankungen 

5.62        1          14.57 
5,83-6,13    1    13,92-15,66 

1.680 
1,527  -1.792 

8.58                 4,08 
1,61-4,26       8.88-4.?7 

Schwarzwald  (1) 

0,505        '         6,23        j          12,S4 

1.796        j         S,55                4.57 

Welzheimer  Wald  (2)  ....  | 
>)  Mittel  ans  13  Proben. 

0,478 
0,464 

6,28 
6.00 

18,08 
12.98 

1.692 
1,614 

2,17  4.13 
(VorlaA) 

1.89                 3^63 

(PreJtoaft) 

l&Band.     1 
h  Min  19U7.J 
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Aus  einer  nach  dem  Vorgange  Butten  her  g's  (Z.  1905,  9,  144)  gefertigten 
Obarsicht  über  die  Zahlen  von  1905-er  Himbeerrohsäften  verschiedener  Beobachter  be- 
rechnen sich  nachstehende  Werte  im  Gesamtdurchschnitt  aus   152  Proben: 


Extrakt,  direkt  i 


Ascbe 


Alkalittt       I 
j  (eem  N.-H&are) 


I 


Alkohol 
Gew.-% 


Mittel    .    .     . 
Sehwanknngen 


4,26 
2,70-5,25 


0.450 
0,312-0,602 


5,65 
8,92-7,64 


I 


2,77 
0,96-4,26 


Einen  Vergleich  dieser  Mittel  mit  dem  Butten berg'schen  Gesamtmittel  (1900 
bis  1904)  und  dem  Späth'scben  Mittel  aus  dem  Jahre  1900  gibt  die  folgende  Zu- 
sammenstellung : 

Extrakt 


56  Proben  1900  - 1904       4,68  •/o 

20  Proben  1900  (Spaeth)    4.27  , 

152  Proben  1905  4,26  , 


Asche 

0,601  »;o 
0,515  , 
0,450  , 


AlkalitAt 

(=  Normalsftnre) 

7,01  ccm 

6.64  , 

5.65  . 


Hieraus  ergibt  sich,  daß  die  mittleren  Späth'schen  Zahlen  nicht  nur  überall 
in  der  Mitte  der  drei  Beihen  liegen,  sondern  im  Extrakt  und  in  der  Asche  dem 
190ö-er- Gesamtmittel  erheblich  näher  kommen  als  dem  Gresamtmittel  aus  den  Jahren 
1900—1904.  Verff.  wollen  den  Einfluß  der  reichen  Niederschläge  während  der  Vege- 
tationsperiode des  Jahres  1906  nicht  unterschätzen,  erblicken  aber  in  der  Trockenheit 
des  Jahres  1904  eine  ungleich  größere  Abnormität  und  befürworten  daher  für  eine 
praktische  Statistik  die  Aufnahme  der  Zahlen  von  Durchschulttsproben  lediglich  aus 
großen  Beerenlieferungen.  Von  Himbeersirupen  aus  1905-er  Himbeerrohsäften  wurden 
14  untersucht,  die  nach  Arzneibuch  Vorschrift  im  Großbetrieb  hergestellt  waren,  sechs 
davon  aus  bekannten  Rohsäften.     Es  wurden  erhalten: 


Aaehe 


Alkalilftt 
der  A8<*he      j 
(ccm  N.-8ftare)  I 


AJkaliatazahl 


Freie  Sftare     , 

%       i 


GftraDgs- 
Alkohol 
Gew.-% 


Mittel  .    .    . 
Sehwanknngen 


0,172 
0,185-0,2 


2,18 
1,75—2,80 


12,72 
11,49-13,87 


0,514 
0,415-0,628 


0,92 
0,74-1,2 


Der  Vergleich  von  Aschengehalt  und  Alkalitat  des  Rohsaftes  und  des  zurück- 
berechneten Rohsaftes  bei  den  sechs  aus  bekannten  Rohsäften  hergestellten  Sirupen 
gibt  eine  gute  Übereinstimmung  mit  den  entsprechenden  von  Krzizan  und  Pia  hl 
(Z.  1906,  11,  209)  mit  sechs  Proben  erhaltenen  Werten: 


—    —         _       .     — 

Aache 

Alkalität 

Mittel  von 

znrfiek-              ^   , 
berechnet    :     «•^"^*" 

zarück- 
bereehDet]^ 

gefonden 

6  Proben  der  Verfasser 

0,413 
0,531 

0,856 
0,485 

5,42 
6,83 

5,01 

6  Proben  von  Krzizan  und  Plahl  .    .    .    . 

6,02 

Eine  noch  bessere  Übereinstimmung  würde  sich  ergeben,    wenn  der  Verlust  an 
Wasser  beim  Einkochen  vermieden  wird,  wie  der  Vergleich  der  auf  solche  Weise  er- 
haltenen Zahlen  Buttenberg's    (Z.  1905,    9,    143)    und    der   von   Krzizan    und 
Plahl  (a.  a.  O.)   zeigen.     Demnach   ist  außer  allen  Zweifel  gestellt,   daß  unter  Be- 
H.  OT.  19 
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rücksichtiguDg  der  Konzentration  beim  Sirupkochen  und  der  Zuckeraache  auch  bei 
den  Produkten  aus  dem  Großbetriebe  eine  ähnliche  Oberein  Stimmung  eraielt  werden 
kann.  Die  Verff.  wollen  Grenzzahlen  für  die  Beurteilung  von  Himbeersirap  an? 
1905-er  Rohsäften  nicht  aufstellen,  da  in  der  Fruchtsaftindustrie  bereits  im  Voqiüue 
über  unverständlich  niedrige  Angebote  „hochanalysenfester*'  Himbeersirupe  D.  A.B.  IV 
Klage  geführt  wurde.  Abhilfe  gegen  die  bestehende  Unsicherheit  sei  nur  zu  erwartcD 
von  Vereinbarungen  der  Industrie  hinsichtlich  eines  oder  auch  mehrerer  bestimmur 
Rohsaftzuckerverhältnisse  beim  Einkochen  sowie  hinsichtlich  der  Ergänzung  des  Ver- 
dampfungsverlustes bis  zum  ursprünglichen  Gewicht  des  Zuckers  plus  dem  Gewidil 
des  vom  Spritzusatz   frei  gedachten  Rohsaftes.  O.  Scmmiag. 

B.  Kayser:  Die  Säuren  des  Himbeersaftes.  (2^it8chr.  öffenü.  Gien. 
1906,  12,  155 — 156.)  —  Die  Angaben  über  die  ISatur  der  Fruchtsauren  im  Himbeer- 
saft sind  dürftig  und  widersprechend.  In  einer  Probe  mittels  Alkoholzusatzes  frisch  a- 
haltenen  Himbeerrohsaftes  und  einer  Probe  von  Himbeersirup,  der  aus  Waldhimbeeren 
des  Bayerischen  Waldes  hergestellt  war,  erhielt  Verf.  für  100  ccm  Saft  (unter  Be- 
rücksichtigung des  Weingeist- und  Zuckergehaltes):  Weinsteinsäure  0,180  und  0,220  g, 
Citronensäure  0,655  und  0,756  g,  Äpfelsäure  (als  Differenz)  0,300  und  0,220,  ÜüA- 
tige  Säure  (als  Essigsäure  berechnet)  0,045  und  0,060  g.  <?.  Sotuita§. 

W.Lohmanii:  Über  Brauselimonaden.  (Zeitschr.  öffenü.  Chem.  1906, 1& 
126 — 130.)  —  Verf.  führt  aus,  daß  Brauselimonaden  nicht  „nachgemachte"  Fnichtlimo* 
naden,  sondern  eine  besondere  Warengattung  seien.  Die  ersten  Brauselimonaden  wunkn 
in  den  vierziger  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  von  England  aus  eingeführt  und 
bestanden  aus  Zuckerlösung,  krystallisierter  Citronensäure,  Citronenöl  und  kohlensäoi^ 
haltigem  Wasser.  Die  Brauselimonaden  haben  erst  Bedeutung  gewonnen,  seitdem  mao 
die  vergeblichen  Versuche,  echte  Fruchtsäfte  zu  verwenden  aufgegeben  hat  und  dafür 
Sirupe  aus  Fruchtessenzen,  reiner  Pruchtsäure,  unschädlichem  Farbstoff  und  Zucker- 
lösung verwendet.  Da  von  den  Essenzfabriken  auch  „Waldmeister-",  „Kaiser-",  „Chim- 
pagner-",  „Ingwer>"Brauselimonadensirup.  angeboten  werden  und  es  derartige  Frucht»fte 
nicht  gibt,  so  schließt  Verf.,  daß  was  z.  B.  für  Ingwerlimonadensirup  gilt,  auch  dem  Him- 
beerlimonaden sirup  nicht  versagt  werden  kann.  Die  von  Beythien  (Z.  1906,  12,  486 1 
erwähnte  Dresdener  Fabrik  verwendet  für  die  Herstellung  der  Citronenlimonade  eben» 
wie  alle  anderen  Fabriken  Deutschlands  Fruchtessenz  und  Citronensäure.  Die  Gegner 
stützen  sich  außer  auf  die  „Vereinbarungen^'  auch  auf  die  Tatsache,  daß  zwei  od»  drei 
deutsche  Fabriken  ihre  Himbeerbrauselimonaden  aus  echtem  Fruchtsirup  hersteileD. 
Der  Himbeersaft  der  einen  Firma  enthält  aber  Kirschsaft,  Citronensäure  und  Salicyl- 
säure,  eine  zweite  gibt  an,  daß  ihr  Himbeersaft  mit  „Weinrot"  geschönt  luid  schwach 
salicylisiert  sei.  Einige  Gerichtshöfe  haben  wohl  Verurteilungen  gegen  Brauselimonaden- 
fabrikanten  ausgesprochen ;  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  wurde  aber  auf  Freisprechung 
erkannt.  Verf.  führt  zwei  solcher  Entscheidungen  auf.  Auch  das  Deutsche  Aranei- 
buch  gibt  keine  Begriffsbestimmung  für  Limonade.  Verf.  faßt  seine  Ausführungen 
dahin  zusammen,  daß  das  Wort  Limonade  von  der  Bezeichnung  Limone  stamml, 
demnach  jedes  wohlschmeckende,  zuckerhaltige  Erfrischungsgetränk  als  Limonade  be- 
zeichnet werden  kann,  wenn  es  zugleich  süß  und  sauer  ist;  das  Wort  Himbeerlimonade 
ist  eine  Ck)ntradictio  in  adjecto;  da  Citronenlimonade  aus  echtem  Citronensaft  überhaupt 
nicht  im  Handel  ist,  kann  man  sie  auch  nicht  nachmachen ;  die  Brauselimonadensirape 
sind  eine  besondere  Warengattung  und  nicht  etwa  Fruchtsäfte,  denn  die  wenigsien 
werden  aus  Fruchtbestandteiien,  die  meisten  aus  anderen  Pflanzenteilen  hergestellt; 
viele  tragen  Phanta^ienamen,  die  in  gar  keiner  Beziehung  zu  einer  Frucht  stehen; 
die  Ausführungen  über  Brauselimonaden  in  den  „Vereinbarungen"  sind  nach  dtf 
eigenen  Angabe  ihres  Verfassers  irrtümlich,  zutreffend  sind  dagegen  nach  Ansicht  des 
Verf.  die  Angaben  im  „Deutschen  Nahrungsmittelbuch".  O,  SouMtag. 
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J.  Tamvakas:  Das  Neßler'sche  Reagens  zum  Nachweis  von  8apo- 
nin.  (Anoal.  chim.  analyt.  1906,  11,  161 — 163.)  —  Eine  saponinhaltige  Flüssigkeit 
gibt  mit  Neßler'schem  Reagens  einen  gelben  bis  orangegelben  Niederschlag,  der 
nach  einigen  Stunden  grüngrau  und  endlich  bleigrau  wird.  Wird  die  Flüssigkeit  nach 
dem  Zusatz  des  Reagens  aufgekocht,  so  bildet  sich  sofort  ein  grauer  Niederschlag. 
Ein  Zusatz  von  Salpeter-  oder  Weinsäure  verhindert  die  Reaktion.  Auch  mit  Sac- 
charose, Glykose  und  Süßholzsaft  gibt  Neßler'sches  Reagens  eine  Fällung.  Zum 
Nachweis  von  Seifen wurzelextrakt  in  Limonaden  wurden  100  ccm,  um  die  Kohlen- 
saure (und  Ammoniak)  zu  entfernen,  aufgekocht,  mit  Bleiessig  gefällt,  der  Nieder- 
schlag ausgewaschen  und  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt  Aus  dem  bleifreien  Filtrat 
wird  der  Schwefelwasserstoff  durch  Kochen  ausgetrieben  und  die  Flüssigkeit  in  drei 
Teile  geteilt.  Bei  Gegenwart  von  Saponin  gibt  der  erste  Teil  mit  einigen  Tropfen 
Neßler'schem  Reagens  einen  gelben  Niederschlag,  der  seine  Farbe  lange  behält 
oder  an  der  Glas wan düng  dunkelgrün  wird;  der  zweite  Teil  der  Flüssigkeit  wird  nach 
dem  Zusatz  des  Reagens  aufgekocht  und  gibt  dann  einen  schweren,  graugrünen  oder 
grünschwarzen  Niederschlag.  Der  dritte  Teil  der  Flüssigkeit  wird  mit  einigen  Tropfen 
Weinsäurelösung  versetzt;  er  gibt  dann  weder  nach  dem  Aufkochen  noch  nach  langem 
Stehen  mit  Neßler'schem  Reagens  eine  Fällung.  O.  Sonntag. 

W.  D.  Bigelow,  H.  C.  tioriie  und  B.  J.  Howard:  Wachstum  und 
Reifung  der  Persimonen.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  688 — 703.)  — 
Die  Arbeit  bildet  die  Fortsetzung  der  Studien  über  das  Reifen  von  Früchten.  Im 
vorliegenden  Falle  wurden  Persimonen  wegen  ihres  verhältnismäßig  hohen  Gerbstoff- 
gehaltes gewählt,  dessen  Veränderungen  während  des  Wachstums  und  der  Reifung 
der  Früchte  großes  Interesse  bieten.  Zu  den  Versuchen  wurden  wilde  und  japanische 
Persimonen  gewählt  (Diospyros  Virginiana  L,  und  D.  Kaki  L.),  Da  sich  die  mit 
Tabellen,  graphischen  Darstellungen  und  Mikrophotographien  versehenen  Resultate  der 
Untersuchungen  ebenso  wie  die  von  den  Verff.  daraus  gezogenen  Schlußfolgerungen 
in  Form  eines  Auszuges  nicht  wiedergeben  lassen,  muß  dieserhalb  auf  das  Original 
hingewiesen  werden.  C.  A.  Neufeld, 

L.  van  Itallie:  Sind  Vogelbeeren  giftig?  (Pharm.  Weekblad  1905, 
42,  1057 — 1059.)  —  Bei  der  Frage  nach  der  Giftigkeit  der  Vogelbeeren  müssen  zwei 
Stoffe  berücksichtigt  werden,  Blausäure  und  Parasorbinsäure.  Die  Blausäure  findet 
man  in  den  Samen,  die  Parasorbinsäure  in  dem  Fruchtfleische.  Verf.  fand  in  etwa 
2000  Vogelbeeren  nur  7,29  mg  Blausäure.  Die  vermeintliche  Giftigkeit  ist  also  nicht 
der  Blausäure  zuzuschreiben.  Auch  die  Menge  von  noch  nicht  1  g  Parasorbinsäure 
in  2,5  kg  Früchten  ist  zu  gering,  um  Vergiftung  zu  veranlassen.  Durch  Fütterungs- 
vereuche  mit  weißen  Ratten  und  weißen  Mäusen  wurde  diese  Ansicht  bestätigt.  Verf. 
kommt  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  Ausschließung  der  Vogelbeeren  aus  den  Stadtanlagen 
ihrer  Giftigkeit  wegen  also  nicht  notwendig  ist.  jr  G.  Maachhaupt, 

M.  Mansf eld :  Gelee-Speise  „Triump  h".  (X  VIII.  Jahresbericht  der 
üntersuchuugsanstalt  des  allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/1906,  K).)  —  Das 
Präparat  bestand  aus  drei  Teilen:  1.  einem  weißen  Pulver  (Weinsäure);  2.  einem  groben, 
gelblichen  Pulver,  bestehend  aus  Gelatine,  die  mit  einem  Teerfarbstoff  gefärbt  war 
und  Haisstärke  enthielt;  3.  einem  künstlichen  Fruchtäther  (Himbeeräther)  und  Kumarin. 

C.  Mai, 

Wein. 

P.Rulisch:  Denkschrift,  betreffend  Zusammen  setzung  derPortu- 
gieserweine  im  Sinne  der  Bekanntmachung  des  Herrn  Reichskanzlers 
vom  2.  Juli  1901,  aufgestellt  in  der  Kaiserlichen  landwirtschaft- 
lichen Versuchsstation  Kolmar  im  Elsaß.  (Weinblatt  190r>,  44,  412— 413 
und  424 — 428.)  —  Kurz  vor  dem  Erlaß  des  neuen  Weingesetzes  vom  2.  Juli  1901, 

19* 


992  1?pfArAfp    W«m  rZeltechr.  f.  Unt«naefai]B« 

^^^  Keierate.  —  w em.  [ ^  j^^j^^ .  „  GenntaiitteL 


welches  für  Rotwein  einen  Mindestgehalt  an  Extrakt  von  1,7  g  festsetzte,  ist  aus  den 
Kreisen  der  pfälzischen  Rotweininteressenten  ein  Gesuch  an  den  Reichskanzler  ge- 
richtet worden,  welches  darauf  hinwies,  dai^  in  den  geringen  Lagen  der  pfälzischen 
Ebene  nicht  selten  Rotwein  geerntet  wüixie,  dessen  Extraktgehalt  schon  im  Natur- 
zustande nicht  den  Anforderungen  des  neuen  Gesetzes  entspräche.  Der  Reichskanzler 
hat  daher  unter  dem  30.  Juli  1901  verfügt,  daß  vor  Beanstandung  solcher  Fortu- 
gieserrot weine,  besonders  darauf  geachtet  werden  sollte,  ob  das  Zurückbleiben  hinter 
den  Grenzzahlen  auf  dem  Zusatz  wässeriger  Zuckerlösung  beruhe.  Dieser  Hinweis  ist 
von  Winzern  vor  Gericht  vielfach  benutzt  worden,  um  die  Anwendung  der  erhöhten 
Grenzzahl  für  Rotwein  auszuschalten,  indem  der  niedrige  Extraktgehalt  als  eine  Folge 
der  Verwendung  von  Portugiesertrauben  hingestellt  wurde.  Der  Berichterstatter  führt 
nun  an  der  Hand  eines  umfangreichen  Analysen materials  den  Beweis,  daß  die  Portu- 
gieserweine  durchaus  keine  Sonderstellung  in  bezug  auf  ihre  chemische  Zusammen- 
setzung einzunehmen  berechtigt  sind.  Zu  diesem  Zwecke'  hat  er  sämtliche  in  der 
Weinstatistik  bisher  veröffentlichten  Analysen  von  Portugieserweinen  zusammengestellt. 
Danach  liegen  die  Extrakt-  und  Aschengehalte  aller  dieser  naturreinen  Rotweine  er- 
heblich über  den  durch  das  Weingesetz  festgesetzten  Grenzzahlen  und  sogar  sämtliche 
Weißweine  entsprechen  noch  den  für  Rotwein  gestellen  Anforderungen.  In  einer 
zweiten  Tabelle  sind  die  Zahlen  für  solche  Weine  zusammengestellt,  welche  aus  Ge- 
mischen von  Portugiesertrauben  mit  anderen  Trauben  gewonnen  sind.  Auch  hier  läßt 
sich  im  allgemeinen  durchaus  nicht  ein  extrakterniedrigender  Einfluß  der  Portugieser- 
traube  nachweisen.  Nur  bei  einem  einzigen  solchen  Wein  sinkt  der  Extraktgehalt 
nach  Abzug  der  Gesamtsäure  auf  1,222  g  in  100  ccm  gegenüber  dem  geforderten 
Gehalt  von  1,2  g.  Damit  erbringt  Verf.  den  Beweis,  daß  die  Portugieserweine  schon 
im  Naturzustande  die  für  gezuckerte  Rotweine  geltenden  Grenzzahlen  nicht  häufiger 
unterschreiten,  als  es  bei  anderen  Traubensorten  bekannt  ist  Die  als  Grundlage  für 
das  Gesuch  der  Pfälzer  Winzer  dienenden  Rotweine  müssen  mehr  oder  weniger  ge- 
streckte Rotweine  gewesen  sein.  Es  muß  daher  den  Bestrebungen  entgegengetreten 
werden,  für  die  Portugieserweine  auf  Umwegen  eine  Sonderstellung  in  bezug  auf  die 
Zucker ung  zu  schaffen.  A.  Behre. 

Meißner:  Ist  die  Zusammensetzung  des  Weines  an  verschiedenen 
Stellen  des  Fasses  gleich?  (Weinbau  und  Weinhandel  1905,  28,  490.)  — 
Diese  Frage  ist  für  Winzer,  Käufer  von  Weinen  und  Weinkontrolleure  gleich  wichtig. 
Verfasser  hat  an  sieben  Fässern  der  Weinbauschule  zu  Weinsberg  nachgewiesen, 
daß  die  chemische  Zusammensetzung  bei  vergorenen  Weinen  in  allen  Teilen  des 
Fasses  gleich  ist.  Nur  in  zwei  Fällen  kann  eine  verschiedenartige  Zusammensetzung 
des  Weines  in  dem  gleichen  Fasse  eintreten,  nämlich  wenn  der  zur  Verbesserung 
eines  Weines  verwendete  Zucker  in  fester  Form  oder  in  konzentrierter  wässeriger  Lö- 
sung in  das  Faß  gegeben  wird,  ohne  daß  für  die  nötige  Lösung  oder  Mischung  mit 
dem  Weine  Sorge  getragen  wird,  so  daß  eine  Gleichmäßigkeit  erst  allmählich  durch 
Osmose  herbeigeführt  werden  kann.  Dasselbe  ist  auch  bei  Weinen  mit  hohen  Graden 
Oechsle  der  Fall,  bei  denen  sich  die  Hefe  am  Boden  abgelagert  hat.  In  diesem  Falle 
wird  der  Zucker  derjenigen  Schichten,  die  sich  unmittelbar  über  der  Hefe  befinden,  am 
stärksten  vergoren,  während  der  Wein  am  Spundloch  zuckerhaltiger  bleibt  Auch  hier 
tritt  durch  Osmose  erst  allmählich  eine  Gleichmäßigkeit  im  Weine  ein.        A,  Behre. 

M.  Mansfeld:  Wermutwein.  (XVIII.  Jahresbericht  der  Untersuchungsan- 
stalt des  allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/1906,  12 — 13.)  —  Hinsichtlich  der 
Beurteilung  von  Wermutwein  kommen  folgende  Punkte  in  Betracht:  Seiner  Her- 
stellungsweise nach  kann  ein  Wermutwein  niemals  ein  reiner  Naturwein  sein,  sondern 
stets  nur  ein  Wein  mit  Zusätzen.  Die  letzteren  sind  einerseits  die  Extraktivstoffe 
des  Wermutkrautes,    womit  jedoch    keine  Verdünnung  des  Weines  verbunden  zu  sein 
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iitrierte  (66  °/o-ige)  ZuckerlÖ8ung   zur  Versüßung    und   ein 

/  \»(ke  der  Konservierung.     Durch  die  beiden  letzteren  Zu- 

.  .  !:if  gewisse  Verdünnung  der  Weinbestandteile  eintreten.    So- 

-  :  iiiiiuiiir   innerhalb  solcher  Grenzen   hält»   daß  die  Weinbestand- 

'    für  Naturweine  zulässigen  Grenzen  herabgedrückt  werden,  ist  der 

-  Voll  wein   zu   bezeichnen.     Ist  jedoch  die  Verdünnung  großer,    so 

1.1  il) wein    und    als    solcher   zu    bezeichnen.     Sicher   ist,    daß   alle   diese 

Uli  Klein  verkauf   gleichmäßig  als  „Wermutwein"  verkauft  werden,    wodurch 

•  II   Erzeuger  geschädigt  werden.  G.  Mai. 

A.  Hamm:  Über  die  sogen.  Bräune  des  Rotweines.  (Archiv  f.  Hyg. 
.  '-!(),  56,  380 — 392.)  —  Aus  dem  Bodensatz  eines  an  der  Bräune  („Gasse  du  vin") 
■tranken  Rotweines  vermochte  Verf.  Bac.  niesen terius,  fuscus,  ruber,  vulgatus  und 
ramosus  zu  isolieren,  bei  anaeroben  Kulturbedingungen  auch  die  Kartoffelbacillen.  Alle 
diese  Bacillen  zeigten  in  bis  15%  Alkohol  enthaltenden  Kulturmedien  noch  Wachstum; 
doch  gelang  es  nichts  mit  ihnen  bei  einem  gesunden  Weine  die  typischen  Krankheits- 
erscheinungen hervorzurufen.  Das  bei  der  Rotweinbraune  im  Wein  enthaltene  oxydierende 
Ferment  wird  also  nicht  von  Mikroorganismen  abgeschieden,  die  im  Faß  oder  in  der 
Flasche  ihre  parasitäre  Tätigkeit  entwickeln.  Wahrscheinlich  spielt  Botrytis  cinerea 
eine  Rolle  bei  der  Onoxydasenbildung;  es  ist  daher  auf  die  Ausmerzung  schimmeliger 
Trauben  Gewicht  zu  legen.  Die  Bräunung  des  Weines  kann  als  leichte  Krankheit 
bezeichnet  werden,  da  wir  im  Pasteurisieren  und  in  der  Behandlung  des  Weines  mit 
Schwefliger  Säure  sicherwirkende  Heilmittel  besitzen.  G.  Sonntag, 

J.  Dugast:  Bestimmung  des  Alkoholgehaltes  der  Weine.  (Bull. 
Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1905,  23,  549 — 561.)  —  Verf.  bespricht  die  Prinzipien 
der  Alkoholhestimmungsverfahren  durch  Ermittelung  des  Siedepunktes  und  der  Dichte, 
beschreibt  die  Apparate  (Ebullioskope  und  Alkoholometer),  ihre  Einstellung  und 
Eichung  sowie  die  Arbeitsmethoden.  Q,  Sonntag, 

A.  Hubert:  Bestimmung  der  flüchtigen  Säure  im  Wein.  (Annal. 
chim.  analyt  1906,  11,  245 — 248.)  —  Verf.  empfiehlt  eine  Abänderung  des  Destillier- 
apparates von  Pozzi-Escot  (Z.  1904,  8,  559).  Die  flüchtigen  Säuren  werden  aus 
dem  Weine  durch  Wasserdampf  ausgetrieben  und  im  Rückstande  die  nichtflüchtigen 
Säuren  titriert  O.  Sonntag. 

L.  Surre:  Über  die  Wässerung  der  Weine  und  der  Milch.  (Annal. 
chim.  analyt  1906,  11,  136 — 165.)  —  Zum  Nachweis  von  Salpetersäure  in  Wein 
werden  50  ccm  mit  gebranntem  Kalk  alkalisch  gemacht,  eingedampft  und  der  Rück- 
stand, mit  Sand  verrieben,  bei  100°  vollständig  getrocknet  Das  trockene  Pulver  wird 
mit  2  ccm  Wasser  durchfeuchtet,  dann  mit  50  ccm  absolutem  Alkohol  ausgezogen. 
Das  alkoholische  Filtrat  wird  auf  dem  Wasserbade  eingedampft,  der  Rückstand  in 
2  ccm  Wasser  gelöst,  mit  0,2  g  ausgeglühter  Kohle  versetzt,  unter  Umrühren  auf 
1  ccm  gebracht  und  in  ein  Kelchglas  filtriert,  das  5  ccm  einer  Lösung  von  0,01  g 
Diphenylamin  in  100  ccm  Schwefelsäure  enthält.  An  der  Trennungsschicht  der  beiden 
Flüssigkeiten  bildet  sich  eine  blaue  Zone,  wenn  der  Wein  mit  lö^/o  und  weniger 
Wasser  versetzt  war,  das  nur  0,0035  g  Salpetersäure  (NgOg)  im  Liter  enthielt  — 
Von  Milch  werden  100  ccm  mit  1  ccm  Eisessig  koaguliert,  eine  halbe  Stunde  im 
Wasserbade  erwärmt,  nach  dem  Erkalten  filtriert;  50  ccm  des  Filtrates  werden  mit 
b  g  Sand  zur  Trockne  gebracht,  mit  2  ccm  Wasser  und  25  ccm  absolutem  Alkohol 
ausgezogen,  der  Auszug  eingedampft,  mit  1  ccm  Wasser  aufgenommen  und  die  Lösung 
in  das  Diphenylaminreagens  filtriert.  Ö.  Sonntag, 

Ludwig  Kramsky:  Die  Zusammensetzung  der  ungarischen  Weine 
aus    den    Jahrgängen    1900 — 1904.     (Besondere   Schrift.     Herausgegeben    vom 
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Id.  Nahr.- 

[Fortsetzung  von  S.  293.] 
Landesverband  der  ungarischen  AVeinproduzenten  und  Weinhändler.  Budapest  1906- 
29  Seiten.)  —  In  den  Tabellen  auf  8.  294  und  295  sind  die  Ergebnisse  der  Wau- 
Untersuchungen  von  ungarischen  Weinen  aus  den  Jahrgangen  1900 — 1904  zusammeih 
gestellt  Die  Weine  stammten  teils  aus  den  staatlichen  Weingartenanlagen,  teils  wur- 
den sie  von  zuverlässigen  Produzenten  verschafft.  Die  Untersuchungsmetboden  ent- 
sprachen im  allgemeinen  den  deutschen  amtlichen  Vorschriften.  Beim  Zuckergehalt 
sind  0,1  g  „Reduktionsstoff'*  in  Abzug  gebracht  Die  Untersuchungen  erfolgten  in 
den  Jahren  1902 — 1905.  Die  Tabellen  zeigen  die  Grenzwerte  der  vom  Verf.  auf- 
gestellten Statistik.  Hinsichtlich  der  Jahrgänge  erwähnt  Verf.,  daß  die  Produkäoa 
im  Jahre  1900  gegen  das  Vorjahr  zurückgegangen  ist  Das  Jahr  1901  war  hinadit- 
lich  der  Qualität  sehr  günstig,  während  der  Jahrgang  1902  nicht  zu  den  guten  Wan- 
jahren  zählte.  1903  wurde  weniger  aber  besserer  Wein  geherbstet  als  im  Vorjahre. 
Die  Ernte  des  Jahres  1904  war  bedeutend  größer,  aber  nicht  gut,  doch  immeriuD 
besser  als  1903.  Die  nähere  Charakteristik  der  einzelnen  Jahrgänge  ist  aus  der  Ta- 
belle (g  in  100  ccm)  ersichtlich.  1.  Die  westliche  Gruppe  umfaßt  a)  das  Rostf- 
Sopron-Pozsonyer,  b)  das  Buda-Sashegyer,  c)  das  Somly6er,  d)  das  Neszmäyer, 
e)  das  Balatonmell^ker,  f)  das  Badacsonyer,  g)  das  Villäny-P^eser  und  h)  das  Szek- 
szärder  Weingebiet  2.  Die  nördliche  Gruppe  umfaßt  a)  das  Pest-N6grMer, 
b)  das  Eger-Visontaer,  c)  das  Miskolcz-Abanjer,  d)  das  Szerednye-Ungvärer  und 
e)  das  Beregszasz - Nagyszölöser  Weingebiet  3.  Zur  Siebenbürgener  Gruppe 
gehören  a)  das  Maroser,  b)  das  Kokler  und  c)  das  Siebenbürgener  Wängebiet 
Schließlich  ist  noch  erwähnenswert,  daß  Verf.  in  keinem  Weine  Nitrate  nachweisen 
konnte.  A  Bekn, 

Konservierungsmittel. 

Horatio  C.  Wood  jr.:  Ist  die  Verwendung  von  Konservierungs- 
mitteln gerechtfertigt?  (Amer.  Joum.  Pharm.  1906,  78,  222—224.)  —  Vo^ 
dorbene  Nahrungsmittel  sind  unzweifelhaft  schädlich  und  Mittel,  die  das  Verderben 
verhindern  und  selbst  nicht  gesundheitsschädlich  sind,  auf  das  freudigste  zu  begrüßen: 
wenn  aber  einem  Nahrungsmittel  eine  fremde  Substanz  zugesetzt  wird,  ao  liegt  dem- 
jenigen die  Pflicht  ob,  den  Beweis  von  der  Unschädlichkeit  dieser  Substanz  zd  er- 
bringen, der  solche  Zubereitungen  einführt.  Verf.  betont  besonders  den  unlogischen 
Standpunkt  der  Verteidiger  von  Konservierungsmitteln,  die  meistens  dabei  fiDaniieli 
interessiert  sind:  Wenn  sie  so  fest  davon  überzeugt  sind,  daß  bei  Verwendung  von 
Konservierungsmitteln  zuträglichere  Nahrung  geliefert  werden  kann,  warum  stnobeo 
sie  sich  so  sehr  dagegen,  die  Verwendung  anzugeben?  —  Konservierungsmittel  sind 
entbehrlich;  die  Hausfrau  weiß,  daß  gekochte  und  sorgfältig  verschlossene  EVücbte  unbe- 
grenzt haltbar  sind;  die  Versorgung  der  Großstädte  mit  Milch  ist  ohne  Verwendung 
von  Konservierungsmitteln  durchführbar.  Gegen  die  Verwendung  von  Sulßt  mr 
Fleischkonservierung  wird  daran  erinnert,  daß  es  fauligem  Fleisch  den  Anschein  tod 
frischem  Fleisch  gibt.  —  Die  Verwendung  von  Konservierungsmitteln  sollte  jeden- 
falls angegeben  werden,  denn  der  Konsument  hat  ein  Recht  darauf,  zu  wissen,  ob  er 
Borax,  Sulfit,  Salicylsäure  oder  Formaldehyd  genießt  oder  nicht  Andererseits  hat 
der  Gesetzgeber  die  Pflicht,  die  Volksgesundheit  zu  schützen ;  er  muß  nicht  nur  den 
Produzenten  zwingen,  ihre  Nahrungsmittelprodukte  wahrheitsgetreu  zu  bezeichnen,  son- 
dern er  hat  auch  über  die  Zulässigkeit  von  chemischen  Konservierungsmitteln  zu  ent- 
scheiden. G.  S<mntag. 

Bestimmung  von  Bor  in  Kochsalz.  (Chem.  Weekblad  1905,  2,  567.) 
—  Verfasser  fand  Bor  in  Kochsalz  mehrerer  Fabriken  bis  zu  120  mg  in  1  kg  auf 
Borax  umgerechnet  Der  Nachweis  erfolgt  am  schärfsten  auf  folgende  Weise:  In 
einem  Erle nmey er- Kolben   von  300  ccm  werden  etwa  50  g  Salz  und  1  ccm  S«l«- 
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ääure  auf  dem  Wasserbade  erhitzt  Nach  etwa  10  Minuten  wird  abgekühlt,  man  fügt 
25  ocm  Äther-Alkohol  (2:1)  hinzu  und  erhitzt  schwach  am  Rückflußkühler.  Nach 
0 — 10  Minuten  filtriert  man  ab;  das  Filtrat  wird  unter  schwacher  Erwärmung  mit 
100  mg  Oxalsäure,  2  ccm  Wasser  und  l  ccm  Kurkumatinktur  eingedunstet.  Bei 
Anwesenheit  von  Bor  treten  kirschrote  Rander  auf,  welche  mit  Ammoniak  blau-schwarz 
werden.  Die  quantitative  Bestimmung  wird  auf  folgende  Weise  ausgeführt:  30  g 
Kochsalz  werden  mit  2  ccm  Salzsäure  gemischt  und  erwärmt.  Man  fügt  etwa  75  ccm 
Wasser  hinzu,  neutralisiert  mit  Natriumhydroxyd  (Phenolphthalein  als  Indikator).  Nach 
Zufügung  von  50  ccm  Glycerin  titriert  man  die  in  Freiheit  gesetzte  Borsäure  mit 
Vio  N.-Natriumhydroxydlösung,  von  der  1  ccm  9,56  mg  Na^  B4  O7  +  10  HgO  ent- 
«»pricht  j;  G.  Masekkaupt, 

U«  W.  Wiley:  Einfluß  von  Nahrungsmittel- Konservierungs- 
mitteln und  künstlichen  Farbstoffen  auf  die  Verdauung  und  Ge- 
fiuudbeit.  II.  Salicylsäure  und  Salicylate.  (ü.  S.  Departm.  of  Agric, 
Bot.  of  Cheniistry  Bull/84.  IL  Teil.  Washington  1906,  281  Seiten.)  —  Als  Fort- 
setzung der  im  Auftrage  des  Ackerbauministeriums  der  Vereinigten  Staaten  unter- 
nommenen Versuche  über  Konservierungs-  und  Färbemittel  bringt  Verf.  in  dieser 
Schrift  die  Ergebnisse  seiner  Versuche  mit  Salicylsäure.  Die  Untersuchungen  wurden 
im  wesentlichen  in  derselben  Weise  angestellt,  wie  die  seinerzeit  mit  Borsäure  (Z.  1 904, 
8,  714).  Die  Ordnung  der  Versuche  und  ihrer  Ergebnisse  sind  ausführlich  beschrieben 
UDd  sämtliche  Daten  in  Tabellen  zusammengestellt.  Es  können  hier  nur  die  haupt- 
sächlichen Versuchsergebnisse  und  allgemeinen  Schlußfolgerungen,  die  Verf.  aus  ihnen 
zieht,  mitgeteilt  werden.  Die  klinische  Beobachtung  der  Versuchspersonen  ließ  in 
einigen,  wahrscheinlich  der  Mehrzahl  der  Fälle,  ungünstige  Anzeichen  nach  Salicylsäure- 
gaben  erkennen,  in  den  übrigen  waren  Wirkungen  nicht  wahrnehmbar.  Das  Körper- 
gewicht der  Versuchspersonen  wurde  verringert.  Die  Ausscheidung  des  Stickstoffs 
durch  die  Nieren  zeigte  sich  etwas  vermehrt,  in  den  Fäces  vermindert,  so  daß  die 
Tendenz  der  Salicylsäure  besteht,  in  geringem  Grade  die  Verdaulichkeit  und  Resorp- 
tion des  eingeführten  Stickstoffs,  wenigstens  zu  Anfang,  zu  erhöhen.  Dasselbe  trifft 
zu  für  die  Ausnutzung  des  Fettes.  Die  Phosphorsäureausscheidung  wurde  verringert, 
also  Pbosphorsäure  im  Körper  zurückgehalten.  Verf.  schließt,  daß  die  Salicylsäure 
zwar  nicht  harmlos,  aber  doch  nicht  so  schädlich  ist,  wie  gewöhnlich  angenommen 
wird.  Sie  ist  kein  Gift  im  gewöhnlichen  Sinne  des  Wortes,  aber  ein  wertvolles  Medika- 
ment, dessen  Verabreichung  ärztlich  kontrolliert  werden  muß.  In  Nahrungsmitteln 
wirkt  sie  anfangs  anregend  auf  die  Verdauung,  bald  aber  verliert  sie  diese  Eigen- 
schaft und  wird  infolge  ihrer  Neigung,  einen  schnelleren  Zerfall  der  Körpergewebe  zu 
begünstigen  (Gewichtsverlust)  schädigend.  Die  Salicylsäure  wird  teils  unverändert, 
teils  als  Salicylursäure  durch  die  Nieren  ausoeschieden ;  sie  h^gt  daher  den  Nieren  ver- 
mehrte Arbeitsleistung  auf,  der  ^diese  auf  die  Dauer  nicht  gewachsen  sind,  und  schädigt 
sie  somit.  Die  Salicylsäure  übt  also,  als  Konservierungsmittel  selbst  in  kleinen  Mengen 
der  Nahrung  zugesetzt,  eine  die  Gesundheit  und  die  Stoff  Wechseltätigkeit  des  Körpers 
herabsetzende  Wirkung  aus.  Andererseits  liegt  keine  Notwendigkeit  zur  Anwendung 
von  Salicylsäure  vor  und  die  unterschiedslose  Benutzung  würde  zur  Nachlässigkeit 
bezüglich  der  angewendeten  Mengen  führen,  die  die  Gefahr  noch  vergrößern  würde. 
Der  Zusatz  von  Salicylsäure  zu  Nahrungsmitteln  ist  daher  in  jeder  Beziehung  zu 
tadeln.  o.  Sonnlag. 

Meth:  Über  den  Nachweis  von  Formaldehyd.  (Chem.-Ztg.  1906,  80, 
666.)  —  Die  Reaktion  mit  Eisenchlorid,  Phenylhydrazin  und  Salz-  oder  Schwefelsäure 
Ixitt  auch  bei  Acetaldehyd  auf  (Z.  1902,  5,  353).  Verf.  hat  gefunden,  daß  Akrolein 
das  Reagens  ebenfalls,  wenn  auch  mit  etwas  verschiedener  Nuance  rötet;  auch  ist 
diese  Reaktion    erheblich    empfindlicher.     Demnach    ist    (z.  B.   bei    der  Untersuchung 


298  Referate.—  Konsemerungsmittel.  F  Zeit^Ar.  f.  üi 


Id. Nähr.-  n. 


ranziger  Fette)  Anlaß  zu  Verwechslungen  gegeben.  Besser  ist  die  höchst  empfindlicbe 
Probe  mit  Phenylhydrazinchlorhydrat,  Nitroprussidnatrium  und  Natronlauge,  die  wk 
Formaldehjd  Blaufärbung  gibt,  mit  Akrolein  nicht.  G.  Sanaiag, 

E.  Voisinet:  Über  eine  sehr  empfindliche  Reaktion  des  Formal- 
dehjds  und  der  Sauers toff Verbindungen  des  Stickstoffs,  die  eben- 
falls als  Farbenreaktion  eiweißhaltiger  Stoffe  aufzufassen  isl. 
(Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1905,  [3],  33,  1198—1214.)  —  Wenn  man  eine  Eiweifiäalh 
stanz  in  wässeriger  Lösung  oder  in  Suspension  mit  schwach  nitrithaltiger  Salz-  oder 
Schwefelsaure  bei  Gegenwart  von  geringen  Mengen  Formaldehjd  behandelt,  so  erbik 
man  eine  schwach  violett  bis  tiefblaue  Färbung,  je  nach  der  Menge  des  Torhandenen 
Formaldehyds.  Zur  Hervorruf ung  dieser  Farbenreaktion  sind  erforderlich:  3,6*/o-ige 
Ealiumnitritlösung,  reine  konzentrierte  Salzsäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,18,  der 
man  auf  1  Liter  ^/2  oder  ^/4  ccm  der  genannten  Nitritlösung  hinzufugt  (starke  Nittit- 
lösung,  schwache  Nitritlösung),  und  eine  öVo-ige  Lösung  von  4uVo-igem  Formol  des 
Handels.  Die  Reaktion  kann  man  z.  B.  wie  folgt  ausführen:  Man  fügt  zu  ungeföhr 
100  mg  Eiereiweiß  so  viel  Wasser,  daß  mau  100  ccm  Flüssigkeit  erhält,  nimmt  von 
dieser  Lösung  2 — 3  ccm  und  gibt  einen  Tropfen  von  der  5Vo-igen  FonnoUösim§ 
dann  das  dreifache  Volumen  der  Nitritlösung  hinzu.  Nach  dem  Umschütteln  tntt 
sofort  eine  Rosafärbung  auf,  die  bald  in  einen  tiefblauen  Farbenton  umschlägt.  Wie 
angestellte  Versuche  gezeigt  haben,  begünstigt  ein  Erwärmen  der  Flüssigkeit  auf  50* 
das  Auftreten  der  Farbenreaktion,  dagegen  tritt  diese  Färbung  nur  bei  Gegenwart  too 
Formaldehyd  auf.  Es  gelang  dem  VeriF.  auf  diese  Weise  in  einer  Eiweißlösung  mit 
der  schwachen  Nitritlösung  noch  einen  Formaldehydgehalt  von  1 :  10000000  bei  Eihitsen 
der  Probe  auf  50^  (während  20  Minuten)  nachzuweisen.  Läßt  man  die  Probe  nach 
Zusatz  von  Formaidehyd  längere  Zeit  stehen,  bevor  man  die  Reaktion  mit  der  Nitrit- 
lösung ausführt,  so  ist  der  Nachweis  nicht  mehr  so  scharf,  jedoch  gelang  es  Veit 
noch  48  Stunden  nach  Zusatz  des  Fomialdehyds  diesen  in  geringen  Mengen  (1:1 000 OOO) 
mit  Sicherheit  nachzuweisen.  Hervorzuheben  ist,  daß  bei  einem  übermäßig  grote 
Zusatz  von  Formaldehyd  oder  bei  einem  geringen  Überschuß  schwefliger  l^ure  die 
Farbenreaktion  ausbleibt  Die  Reaktion  ist  für  Eiweiß  charakteristisch,  nicht  jed«i 
für  schweflige  Säure,  da  auch  durch  Nitrate  die  Färbung  hervorgerufen  wird.  Veit 
glaubt,  daß  die  Ursache  der  Reaktion  durch  die  Bildung  von  SkatolglykokoU,  Skatol- 
oder  Indol- Karbonsäuren  sowie  ihrer  Zerfallsstoffe,  wie  Skatol  und  Indol  herbeigeführt 
wird,  da  diese  Körper  sich  unter  Oxydation  mit  Formaldehyd  kondensieren  und  so 
die  Färbung  hervorrufen.  Verf.  konnte  ferner  nachweisen,  daß  die  Mehrzahl  der 
Proteinstoffe  diese  Farben reaktion  ebenfalls  geben.  Schließlich  hebt  Verf.  noch  hervw, 
daß  diese  Reaktion  auch  zum  Nachweis  von  Formaldehyd  in  Nahrungsmitteln  etc^ 
z.  B.  in  der  Milch,  im  Wasser,  mit  Vorteil  Verwendung  finden  kann.      Mta  MuUtr. 

Karl  Goldschmidt:  Über  den  Nachweis  von  Formaldehyd.  (Journ. 
prakt.  Chem.  1905,  [N.F.]  72,  536.)  —  Folgende  Methoden  führt  Verf.  als  die  besten 
auf:  Formaldehyd  wird  mit  Dimethylanilin  durch  Schwefelsäure  kondensiert  zu  «nem 
Produkt,  das  sich  durch  Bleisuperoxyd  und  Essigsäure  zu  dem  blauen  Tetramethyl- 
diamidohenzhydrol  oxydieren  läßt.  —  Anilin  gibt  mit  Formaldehyd  noch  in  einer  Vff- 
dünnung  von  1 :  20000  eine  Trübung  von  Anhydroformaldehydanilin.  —  Wird  Fomi- 
aldehyd  mit  Tetrahydrochinolin  (und  mit  asy metrischem  Methylphenylhydrazin)  in  schwe 
felsaurer  Lösung  bei  Anwesenheit  von  Eisenchlorid  erwärm^  so  bildet  sich  ein  grüner 
Farbstoff.  —  Resorcin-Natronlauge  gibt  Rötung.  —  Beim  Erwärmen  von  Formaidehyd- 
lösung  mit  Salzsäure  und  Phloroglucinlösung  bildet  sich  eine  weißliche  Trübung.  — 
Salzsaueres  Phenylhydrazin  und  Ferrichlorid  in  Schwefelsäure  geben  mit  Formaldehyd- 
lösung eine  intensive  Rotfärbung;  so  kann  man  1  Teil  Formaldehyd  in  40000 Tdlen 
Wasser  nachweisen.  —  Setzt  man  salzsaures  Phenylhydrazin,  Nitroprussidnatrium  iwd 


lßr/i9Ö7.J  Gesetze  u.  s.  w.  —  Mehle  und  Backwaaren.  299 


konzentrierte  Natronlauge  zu  Formaldehydlösungen,  so  bildet  sich  eine  blaue  Lösung, 
die  sich  mit  der  2jeit  rötet.  —  Pyridin-  und  Chinolinbasen  werden  von  30 — 40  ^/o-igen 
Formalinlösungen  leicht  wie  von  Alkohol  in  der  Kälte  gelöst;  25  ^/o- ige  Lösungen 
losen  Chinoline  und  Pyridine  nicht  O,  Sonntag. 


Gesetme»  Gesetz -Entwürfe,  Terordnung^en  u.  ••  w., 
Gerichts-  Entsehetdunn^en* 

Mehle  luid  Backwaren. 

Preufien.  Rechtsprechan^.  Urteil  des  Eaminergerichts  vom  80.  Mai  1904, 
betr.  Verwendung  von  Margarine  zu  Backwaren.    (Nach  einer  Abschrift  des  Urteils.) 

I.  In  der  Strafsache  wider  den  Bäckermeister  A.  zn  B.  wegen  Vergehens  gegen  die  Ge- 
werbeordnung und  das  Nahrungsmittelgesetz  hat  auf  die  von  der  Königlichen  StHatsanwalt- 
schaft  gegen  das  Urteil  der  fünften  Strafkammer  des  Königlichen  Landgerichts  I  in  Berlin 
Tom  24.  Februar  1904  eingelegte  Revision  der  Strafsenat  des  Königlichen  Kammergerichts  in 
der  Sitzung  vom  30.  Mai  1904  für  Recht  erkannt:  Anf  die  Revision  der  Königlichen  Staats- 
anwaltschaft wird  das  Urteil  des  Königlichen  Landgerichts  I  zu  Berlin  vom  24.  Februar  1904, 
soweit  es  den  Angeklagten  von  der  Anklage  des  Vergehens  gegen  das  NahrungsniittelKesetz 
freispricht,  aufgehoben  und  die  Sache  insoweit  zur  anderweiten  Yerhandung  und  fintschei- 
dong,  auch  hetreffs  der  Kosten  der  Revisionsinstanz,  an  das  Berufungsgericht  zurückver- 
wiesen. 

Gründe:  Die  Revision  ist  begründet.  Angeklagter  hat  1903  am  Schaufenster  seines 
Ladens  Plakate  angebracht,  wonach  seine  Kuchen  mit  garantiert  reiner  Naturbutter  hergestellt 
seien.  Trotzdem  ist  im  (Geschäft  des  Angeklagten  bei  Herstellung  von  Schnecken  und  Napf- 
kuchen nur  etwa  zur  Hälfte  Butter,  zur  Hälfte  Margarine  verwendet  worden.  Die  Strafkammer 
begründet  die  Frei8|irechung  wie  folgt:  Zum  Begri£f  der  Verfälschung  gehöre  bei  Nahrungs- 
mitteln die  aus  einer  Mehrheit  von  Rohprodukten  hergestellt  werden,  daß  entweder  ein  zur 
Herstellung  wesentlicher  (integrierender)  Bestandteil  ausgeschaltet  und  durch  einen  minder- 
wertigen ersetzt  werde,  oder  daß  ein  Zusatz  beigefügt  wird,  der  eine  bessere  Beschaffenheit  der 
Ware  vortäuscht,  als  der  Ware  zukommt.  Naturbutter  aber  sei  kein  zur  Herstellung  von  Kuchen 
wesentlicher  Bestandteil.  Es  gebe  Kuchen,  die  .grundsätzlich'  nicht  mit  Butter,  sondern  mit 
Schmalz  hergestellt  werden.  Ein  Kuchen,  der  mit  Margarine  bereitet  werde,  möge  deshalb  viel- 
leicht weniger  gut  schmecken  als  ein  mit  Naturbutter  hergestellter,  er  werde  aber  dadurch 
nicht  zu  einem  verfälschten  Kuchen.  Diesen  Erwägungen  war  nicht  beizutreten.  Um  den  Be- 
griff der  Verfälschung  im  Sinne  des  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  erfüllen,  ist  rs  keineswegs 
erforderlich,  daß  ein  wesentlicher  Bestandteil  auegeschaltet  und  an  dessen  Stelle  ein  anderer, 
minderwertiger  eingefügt  ist.  Vielmehr  genügt  schon  die  Verschlechterung  durch  Entziehung 
oder  Weglaasung  eines  wesentlichen  Bestandteils  oder  durch  Zusatz  eines  solchen,  der  wirt- 
schaftlich weniger  wertvoll  ist,  als  der  normale  Bestandteil.  Welche  Bestandteile  als  normale 
ftnzosefaen  sind,  muß  nach  den  berechtigten  Erwartungen  des  kaufenden  Publikums  (vgl.  das 
Urteil  des  Reichsgerichts  vom  T.Januar  1881,  Entsch.  Bd.  15  S.  161  ff.)  und  nach  den  Abreden 
der  Parteien  sowie  den  Erklärungen  des  Verkäufers  (vgl.  das  Urteil  des  Reichsgerichts  vom 
13.  November  1880,  Entsch.  Bd.  3  S.  234)  beurteilt  werden.  Nach  beiden  Richtungen  hat  das 
Landgericht  die  Sachlage  nicht  ausreichend  geprüft.  Die  Feststellung,  daß  Naturbutter  kein 
wesentlicher  Bestandteil  von  Kuchen  sei  und  manche  Kuchen  mit  Schmalz  gebacken  werden, 
reidit  nicht  aus  Es  hätte  geprüft  werden  müssen,  ob  nicht  natürliches  Fett,  sei  es  Butter 
oder  Schmalz,  als  normaler  Bestandteil  der  Kuchen,  insbesondere  von  Schnecken  und  Napf- 
kuchen, anzusehen  ist,  oder  ob  das  Publikum  im  normalen  Geschäftsverkehr  damit  rechnet, 
Kochen  zu  erhalten,  die  mit  Margarine  bereitet  sind.  Es  muß  ferner  festgestellt  werden,  ob 
das  Publikum  nicht  zum  mindesten  auf  Grund  der  Versicherung  des  Angeklagten,  daß  er  seine 
Kochen  mit  garantiert  reiner  Naturbutter  herstelle,  ein  Gebäck  erwarten  konnte,  das  ohne 
Zusatz  von  Margarine  gefertigt  war,  und  ob  sich  nicht  die  Ware  gegenüber  dieser  Versiehe- 
nmg  als  eine  gefälschte  darstellte  (vgl.  das  oben  angeführte  Urteil  des  Reichsgerichts  Bd.  3 
8.  234).  Es  muß  sowohl  die  Anwendbarkeit  des  §  10  No.  1  als  diejenige  des  §  10  No.  2  des 
Gesetzes  geprüft  w*rden.  Behufs  Vornahme  dieser  Prüfung  war  die  Sache  unter  Aufhebung 
des  angefochtenen  Urteils  zur  anderweiten  Verhandlung  und  Entscheidung  an  dns  Berufungs- 
gericht zurückverwiesen,  welches  auch  über  die  Kosten  der  Revisionsin»tanz  zu  befinden  hat. 

II.  In  der  Strafsache  gegen  den  Bäckermeister  A.  zu  B.  wegen  Gewerbe-  und  Nahrungs- 
mittel-Vergehens hat  auf  die  von  dem  Angeklagten  gegen  das  Urteil  des  Königlichen  Schöffen- 
gerichts I  in  Berlin  vom  11.  Dezember  1903   eingelegte  Berufung  die  5.  Ferien-Strafkammer 
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des  Königlichen  Landgerichts  I  in  Berlin  in  der  Sitzung  vom  1.  August  190i  für  Kecht  er- 
kannt: Die  Strafe  wegen, Vergehens  gegen  das  Nabrungsmittelgesetz  wird  auf  50  —  fünfzig 
Mark  Geldstrafe,  im  Unvermögensfalie  zehn  Tage  Gefängnis  herabgesetzt.  Die  Kosten  des 
Verfahrens,  soweit  es  das  Nahrungsmittelgesetz  betrifift,  einschließlich  derjenigen  der  Revisions- 
instanz trägt  der  Angeklagte. 

Gründe:  Der  Angeklagte  ist  durch  Urteil  des  Königlichen  SchöflPengerichts  I  in  Berlin 
vom  11.  Dezember  1903  wegen  Veigehens  gegen  die  Gewerbeordnung  zu  dreißig  Mark  Geld- 
strafe, im  Unvermögensfalle  zu  sechs  Tagen  Haft,  sowie  wegen  Vergehens  gegen  das  Nah- 
rungsmittelgesetz zu  hundert  Mark  Geldstrafe,  im  Unvermögensfalle  zu  zwanzig  Tagen  Ge- 
fängnis, kostenpflichtig  verurteilt  worden.  Gegen  dieses  Urteil  hat  der  Angeklasdte  Berufung 
eingel^'gt,  das  Urteil  wurde  durch  die  5.  Strafkammer  d>'S  Königlichen  Landgerichts  I  in  Berlin 
am  24.  Februar  1904  aufgehoben  und  der  Angeklagte  kostenloH  freigesprochen.  Gegen  dieses 
freisprechende  Erk^^nntnis  hat  di«^  Königliche  Staatsanwaltschaft,  soweit  es  sich  um  das  Ver- 
gehen g-gen  das  Nahrungsmittelgesetz  handelt,  frist-  und  formgerecht  Revision  eingelegt. 
Durch  Urteil  vom  30.  Mai  1904  hat  der  Strafsenat  des  Königlichen  Kammergerichts  dahin 
erkannt:  Das  Urteil  des  Königlichen  Landgerichts  I  zu  Berlin  vom  24.  Februar  wird,  soweit 
es  den  Angeklagten  von  der  Anklage  des  Vergehens  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  freispricht, 
aufgehoben  •  una  die  Sache  insoweit  zur  anderweiten  Verhandlung  und  Entscheidung  auch  be- 
treffs der  Kosten  der  Revisionsinstanz  an  das  Berufungsgericht  zurückzuweisen.  Der  Ange- 
klagte erklärte  nunmehr,  daß  er  die  Berufung  auf  das  Strafmaß  beschränke.  Die  Uauptver- 
handlung  hatte  folgendes  Ergebnis:  Der  Angeklagte  hat  im  Jahre  1903  am  Schaufenster  seines 
Ladens  ein  Plakat  angebracht,  wonach  seine  sämtlichen  Kuchenwaren  nur  mit  Naturbutter 
hergestellt  würden.  Nach  seinem  eigenen  Geständnis  verwandte  er  aber  nicht  zu  allen  Kuchen- 
waren reine  Naturbutter,  sondern  auch  zu  einigen  Kuchenarten,  z.  B.  zu  Schnecken,  teils 
Natur  butter,  teils  Margarine.  Zu  Napfkuchen  verwandte  er  sogar  zur  Hälfte  Margarine.  Dies 
bestätigt  auch  der  Zeuge  Konditor  H.,   der  in   der  in  Frage  stehenden  Zeit  beim  Angeklagten 

fearbeitet  hat.  Das  kaufende  Publikum  mußte  infolge  des  Plakats  der  Meinung  sein,'  dtiß  es 
ei  dein  Angeklagten  Kuchenwaren,  die  aus  reiner  Naturbutter  hergestellt  seien,  kaufe.  In 
diesen  Erwartungen  hat  aber  der  An;:eKlagte  das  Publikum  getäuscht,  denn  er  hat  nicht  nur 
reine  Naturbutter,  sondern  auch  Margarine  verbacken.  Margarine  aber  ist  ein  Bestandteil  der 
Backware,  der  wirtschaftlich  weniger  wertvoll  ist  als  der  normale,  die  Butter.  In  dieser  Ver- 
arbeitung minderwertigen  Materials  aber  liegt  eine  Verfälschung.  Es  ist  daher  tatsächlich 
festgestellt,  daß  der  Angeklagte  zu  B.  im  Jahre  1903  a)  Nahrungsmittel  —  Backwaren  —  zum 
Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  verfälscht  hat,  —  b)  die  verfälschten  Backwaren  wissent- 
lich unter  einer  zm'  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  hat.  (Vergehen  gexen 
§  10  1  und  2  des  Reichsgesetzes  vom  14.  Mai  lb7v^.)  Der  Angeklagte  hat  ein  offenes  Geständnis 
abgelegt,  er  ist  auch  noch  nicht  vorbestraft.  Der  Angeklagte  hat  die  Backwaren  zu  einem 
sehr  billigen  Preise  verkauft  und  glaubte,  auf  andere  Weise  nicht  gegen  die  Konkurrenz  be- 
stehen zu  können.  Auf  Grund  dessen  wurde  auf  eine  nicht  zu  hohe  Strafe  erkannt,  und  der 
Angeklagte  mit  fünfzig  Mark  angemessen  bestraft.  Die  substituierte  Freiheit!« strafe  entspricht 
der  Vorschrift  §§  28  f.  Strafgesetzbuches.  Den  Kostenpunkt  entschieden  §§  497,  505  Strafprozeß- 
ordnung. 

Konservieningsmittel. 

Deutsches  Reich •    Rechtsprechung.    Urteil  des  Reichsgerichts  vom  8.  Juli 
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iy06 betr. Zusatz  von  Salicylsäure  zu  Bier  und  Verkauf  von  Saccharin! —-.^  rtAtb""  ) 

(Nach  einer  Abschrift  des  Urteils).  —  In  der  Strafsache  gegen  1.  den  Brauereibesitzer  W.  W. 
in  B.,  2.  den  Kutscher  A.  G.  in  R.  hat  das  Reich«>gericht,  zweiter  Strafsenat,  in  der  Sitzung 
vom  3.  Juli  1906  auf  die  Revision  der  Staatsanwaltschaft  für  Recht  erkannt:  Das  Urteil  des 
Königlich  Preußischen  Landgerichts  II  zu  Berlin  vom  22.  April  19u5  wird,  soweit  es  die  Ange- 
klagten W.  und  G.  von  Strafe  und  Kosten  freispricht,  nebst  den  dem  Urteil  in  soweit  zugrunde 
liegenden  Feststellungen  aufgehoben;  die  Sai-he  wird  in  diesem  Umfange  an  die  Vorinstanz, 
und  zwar  an  das  Königliche  Landgericht  I  zu  Uerlin  zurückverwiesen. 

Gründe:  Dem  Angeklagten  W.  ist  nicht  schuldgegeben,  daß  er  sein  braunes  Malzbier 
(Braunbier)  in  der  Art  hergestellt  und  in  Verkehr  gebracht  habe,  daß  dadurch  eine  Gesund- 
heitsbeschädigung der  Konsumenten  herbeigeführt  wer>ien  konnte  (§  12  Nr.  1  des 
Nahrungsm ittelgesetzes)  vielmehr  kam  lediglich  eine  wesentliche  Verfälschung  des  Bieres 
durch  Zusatz  von  Salicylsäure  in  Betracht  (§  10  Nr.  1  u.  2).  Der  Vorderrichter  prüft  aber  in 
erster  Linie,  ob  dieser  Zusatz  nicht  eine  schädigende  Einwirkung  auf  den  menschlichen 
Organismus  ausüben  konnte,  und  rückt  damit  einen  Gesichtspunkt  in  den  Vordergrund,  auf 
den  es  hier  nur  eventuell  ankommen  konnte;  denn  allerdings  würde,  wenn  der  Zusatz  von 
Salicylsäure  si»gar  als  gesundheitsschädlich  sich  erwiesen  hätte,  in  Fruge  kommen,  ob 
nicht  der  Angeklagte  aus  g  12  des  Gesetzes  sich  strafbar  gemacht  habe,  und  jedenfalls  würde 
die  etwa  erwiesene  Gesundheitsschadlichkeit  des  Zusatzes  die  Verneinung  einer  Ver- 
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fälschung  ausschließen.  Die  Strafkammer  bezweifelt  nicht,  daß  Salicylsäure  im  allgemeinen 
dem  menschlichen  Organismus  schädlich  sei,  sie  verneint  aber  die  Schfidlirhkeit  beim  Zusätze 
so  geringer  Mengen,  daß  davon  0,02  bis  0,03  g  auf  ein  Liter  Bier  kommen.  Sie  erkennt  in 
diesem  Falle  die  Schädlichkeit  wenigstens  «nicht  unbedingt*  an,  in  der  Krwägung,  daß  das 
Malzbier  des  Angeklagten  nur  von  der  ärmeren  Bevölkerung  und  nicht  literweise,  sondern  nur 
in  geringen  Mengen  genossen  werde;  nur  ein  ganz  minimales  Quantum  Salicyl  gelange  so  in 
den  Körper  eines  einzelnen  Menschen  -  und  daß  das  Bier  dur(  h  solch  gerifge  Menge  Salicyl 
schädlicher  werde,  als  es  bisher  an  sich  schon  war,  sei  nicht  nachgewiesen.  Aber  auch  eine 
Verfälschung  des  Bieres  wird  vom  Vorderrichter  deshHlb  verneint,  weil  durch  den  Zusatz 
von  Salicyl  das  Bier  nicht  etwa  ein  besseres  Au^^sehen,  also  dt'U  Anschein  einer  besseren 
Beschaffenheit  erhalten  habe :  übrigens  sei  auch  nicht  nachgewiesen,  daß  der  Zweck  der  Täuschung 
obgewaltet  habe,  denn  allein  aus  der  Beifügung  eines  Konservierungsmittels  zu  einem  Nahrungs- 
mittel, ohne  daß  diesem  dadurch  ein  besseres  Aussehen  verschafft  werde,  könne  nicht  auf  eine 
TäuschuDgsabsicht  geschlossen  werden. 

Es  liegt  auf  der  Hand,  daß  die  letztgedachte  Erwägung,  insoweit  sie  ev.  das  subjektive 
Verschulden  des  Angeklagten  in  Betracht  zieht,  auf  rechtsirriger  Anschauung  beruht;  denn  eine 
Täuschungsabsicht  würde  nicht  nur  da  vorliegen,  wo  durch  die  Verfälschung  ein  „besseres 
Aussehen  **  herbeigeführt  werden  sollte,  sondern  auch  da,  wo  —  abgesehen  vom  Aussehen  — 
die  innere  Verschlechterung  des  Nahrungsmittels  unmerklich  gemacht  werden  sollte. 
Aber  auch  im  übrigen  gibt  die  Kntscheidung  zu  rechtlichen  Bed  nken  Anlaß.  Zunächst  schon 
insofern,  als  sie  die  Frage  der  Verfälschung  aus  dem  Gesichtspunkt  der.Geaundheitss>  hädlich- 
keit  erörtert  und  dabei  außer  acht  läßt,  daß  die  Schädlichkeit  eines  Nahrungsmittels  nicht 
schon  deshalb  verneint  werden  kann,  weil  es  in  der  Regel  nicht  schädlich  wirkt.  Auch  der 
§  12  des  Gesetzes  setzt  nicht  eine  unbedingte  Gesundheitsschädtichkeir,  sondern  nur  eine 
Gefährdung  der  Gesundheit  voraus,  und  solche  würde  auch  da  gegeben  sein,  wo  erst  der 
fortgesetzte  Gebrauch  zur  Schädigung  führen  könnte  (Entsch  idungen  des  Reichsgerichts 
in  Strafsachen  Bd.  2  S.  179).  Die  Feststellung,  daß  das  Biaunbier  des  Angeklagten  i*ur  von 
der  ärmeren  Bevölkerung  und  nicht  literweise,  sondern  nur  in  geringeren  Mengen  genossen 
werde,  ist  offenbar  dahin  zu  verstehen,  daß  es  in  der  Regel  so  genossen  werde.  Unbe- 
rücksichtigt dürften  aber  nicht  die  Fälle  bleiben,  wo  in  Abweichung  von  der  Regel  größere 
Mengen  solchen  Bieres  oder  wo  kleinere  Mengen  fortgesetzt  genossen  werden,  —  und  für 
diese  Fälle  scheint  der  Vorderrichter  selbst  die  Gefahr  einer  Genundheitsbeschädigung  nicht 
verneinen  zu  wollen.  Sei  dem  aber,  wie  ihm  wolle,  feststeht,  daß  Salicyl  „anerkanntermaßen 
eine  schädigende  Einwirkung  auf  den  menschlichen  Organismus  bes  tzf  feststeht,  daß  es  ein 
Stoff  ist,  der  zur  Bereitung  von  Bier  „nicht  ei  forderlich  und  nicht  üblich  ist,"  und  feststeht, 
daß  der  Angeklagte  dem  von  ihm  gebrauten  Bier  in  den  Sommermonaten  Salicyl  zugesetzt 
hat,  ,um  einem  frühzeitigen  Verderben  des  Bieres  infolge  der  Hitze  vorzubeugen.*  Gegenüber 
diesen  Feststellungen  konnte  das  Vorhandensein  einer  Verfälschung  des  Bieres  nicht  mit 
der  bloßen  Erwägung  verneint  werden,  daß  der  Zusatz  von  Salicyl  dem  Hiere  kein  besseres 
Aussehen,  nicht  den  Anschein  besserer  Beschaffenheit  gegeben  habe.  Verfälscht  kann  ein 
Nahiungsmittel  —  ganz  abgesehen  von  seinem  „Aussehen,"  von  seiner  durch  das  „Gesicht** 
wahrnehmbaren  Beschaffenheit  —  auch  dadurch  werden,  daß  seine  innere  Beschaffenheit, 
und  zwar  diejenige,  die  das  Publikum  als  normale  vorauszusetzen  benchtigt  ist  und  voraus- 
setzt, in  einer  diesen  Erwartungen  zuwiderlaufenden  Weise  verändert  wird.  Mag  auch  nicht 
jede  Abweichung  von  der  Noimalbeschaffenheit  sich  unter  allen  Umständen  als  Ver- 
fälschung charakterisieren,  immerhin  wird  eine  solche  da  anzunehmen  sein,  wo  nach  der  be- 
sonderen Natur  des  Nahrungs-  oder  Genußmittels  gewisse  Eigenschaften  unbedingt  vom 
konsumierenden  Publikum  vorausKesetzt  werden  und  wo  eine  Abweictiung  von  der  Norm  der 
Konsumenten  als  Verschlechterung  der  Ware  gilt.  Es  war  also  zu  prüfen,  ob  nicht  heim 
Biere  der  Zusatz  eines  so  fremdartigen  und  jedenfalls  unter  Umständen  gesundheitsschäd- 
lichen Stoffes,  wie  Salicyl  es  ist,  vom  konsumierenden  Publikum  als  Verschlechterung 
empfunden  werde.    Ist  letzteres  zu  bejahen,  so  stellt  sich  der  Zusatz  objektiv  als  Verfälschung  dar. 

Wenn  in  früheren  Entscheidungen  des  Reichs^zerichts  die  \  erwendung  von  Salicyl  als 
Konservierungsmittel  auch  beim  Biere  nicht  unbedingt  als  Verfälsch ungsmittel  angesehen 
worden  ist,  so  ist  daran  zu  erinnern,  daß  schon  damals  das  Reichsgericht  auf  die  zu  jener 
Zeit  noch  widersprechenden  Ansichten  fachmännischer  Kreise  über  die  mehr  oder  minder  große 
Gesundheitsschädlichkeit  des  Salii  vis  hingewiesen  hat  (Entscheidungen  in  Strafsachen  Bd.  13 
S.  97).  Inzwischen  hnt  bekanntlich  in  der  medizinischen  Wissenschaft  und  bei  den  für  di*se 
Fragen  maßgebenden  behördlichen  Instanzen  die  Ansicht  immer  mehr  an  Boden  gewonnen, 
daß  auch  die  Einführung  kleiner  und  kleinster  Dosen  von  Salicyl  in  den  menschlichen  Körper 
nicht  unbedenklich  für  die  Gesundheit  sei,  und  diesem  veränderten  Standpunkt  der  Wissen- 
schaft wild  auch  die  Rechtsprechung  Rechnung  zu  tragen  hahen. 

Der  Angeklagte  W.  ist  ferner  des  Vergehens  wider  das  Süßstoffgesetz  für  nichtschuldig 
erklärt  worden.  Auch  diese  Freisi)rechung  erscheint  nicht  begiündet.  Der  Angeklagte  hat 
seinen  Kutschern,  darunter  dem  Mitangeklagten  G.   kleine  Süßstofftabletten  mitgegeben,  um 
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sie  bei  dem  für  seine  Rer^hnung  stattfiDCJendea  Verkaufe  seines  Bieres  auf  Verlangen  an  die 
Kunden  mitabzugeben.  Der  Yordemcbter  hat,  weil  G.  andere  Tabletten  als  die  mitgegebenen 
sieb  verschafft  und  der  Zeugin  L.  übergeben  haben  will,  die  Frage,  ob  ein  Verkauf  von  Süß- 
stoff stattgefunden  habe,  verneint.  Der  §  2c  des  Süßstoffgesetzes  bestraft  aber  in  gleicher 
Weis»  wie  den  Verkauf  das  unbefugte  Feilhalten  von  Süßstoff.  Zu  einer  Prüfung  der 
Schuld  der  beiden  Angeklagten  auch  in  dieser  Richtung  nötigte  die  Sachlage.  Der  Mangel 
jeglicher  El  örterung  in  dieser  Beziehung  gibt  der  Vermutung  Raum,  daß  der  fragliche  Gesichts- 
punkt verkannt  worden  ist.  Übrigens  wird  von  neuem  zu  erwägen  sein,  ob,  wenn  die  Zeucin 
L.  «Süßbier*  zu  kaufen  verlangte,  die  Zugabe  von  Süßstofftabletten  von  Seiten  des  An- 
geklagten G.  sich  nicht  als  ein  auf  beiden  Seiten  gewolltes  Kaufgeschäft  darstellt.  (Vergl. 
Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen  Bd.  37  S.  3^9.) 

Hiernach  war  die  Aufhebung  des  Urteils  geboten.    Der  Vertreter  des  Oberreichsanwalts 
hatte  die  Verwerfung  der  Revision  der  Staatsanwaltschaft  beantragt. 


Liiteratnr. 

Dr.  Edaard  von  Räumer,  Prof.,  IL  Direktor  und  Dr.  Eduard  Spaeth,  Kgl.  Oberinspektor 
der  Kgl.  üntersuchungsanstalt  für  Nührungs-  und  Genußmittel  zu  Erlangen:  Die  Vornahme 
der  Lebensmittelkontrolle  in  Stadt-  und  Landgemeinden.  Ein  Führer  für  die  mit  der 
Vornahme  der  LebensraittelkontroUe  betrMuten  Behörden.  8^  X  und  213  Seiten.  München  1907. 
C.  H.  Beck 'sehe  Verlagsbuchhandlung  (Oskar  Beck).  Preis  geb.  3  Mk.  —  Das  Buch  ist  be- 
stimmt, den  mit  der  Ausübung  der  Nahrungsmiitelkon trolle  betrauten  Behörden  als  Führer  zu 
dienen  und  gleichzeitig  eine  Grundlage  für  Bestimmungen  über  eine  einheitliche  Durchführung 
der  Lebensmittelkontrolle  für  das  deutsche  Reich  zu  bieten.  Es  hat  sich  in  Bayern,  wie  in 
anderen  Bundesstaaten  mehr  und  mehr  das  KedQrfnis  ergeben,  die  Unterstützung  der  Exekutiv- 
behörden bei  der  Entnahme  der  Proben,  den  Besichtigungen  u.  s.  w.  in  Anspruch  zu  nehmen, 
da  bei  dem  st&ndig  wachsenden  umfang  der  Kontrolle  die  Bewältigung  der  zu  leistenden  Arbeit 
durch  Chemiker  allein  nicht  mehr  möglich  ist.  Die  in  dem  Buche  gegebenen  Hinweise  sollen 
nun  die  Verwaltungsbehörden  und  ihre  ausführenden  Organe  in  den  Stand  setzen,  ihre  Aufgabe 
sachgemäß  wahrzunehmen.  Diesem  rein  praktischen  Zwecke  entspricht  die  Einteilung  des  Werkes; 
es  behandelt  nicht  in  systematischer  Reihenfolge  die  einzelnen  Nahrungs-  und  GenußmitteL 
sondern  es  bespricht  in  alphabetischer  Ordnung  die  einzelnen  Verkaufsstätten,  die  an  die 
Räumlichkeiten  und  Gerätscnaften ,  sodann  an  die  feilgehaltenen  Waren,  ihre  Aufbewahrung 
und  Behandlung  zu  stellenden  Anforderungen  und  gibt  eingehende  Vorschriften  über  die  Ent- 
nahme und  Versendung  der  Proben  und  Hinweise  auf  die  zu  berücksichtigenden  und  z.  T.  auch 
dem  Laien  erkennbaren  Verfiilschungen  u.  s.  w.  In  einem  Anhange  S.  125—197  sind  die  Ge- 
setze Ober  den  Verkehr  mit  Nahrunt;sniitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  Verordnungen  über 
den  Verkehr  mit  Arzneimitteln,  Giften,  Geheimmitteln,  sowie  Erlasse  und  Gesetze  der  Regie- 
rungen einzelner  Bundesstaaten  über  verschiedene  Nahrungsmittel  zum  Abdruck  gebracht.  Ein 
eingehendes  alphabetisches  Sachregister  beschließt  das  Werk.  Die  beiden  Verfasser  stehen 
seit  vielen  Jahren  mitten  im  praktischen  Wirken  auf  dem  Gebiete  der  Nahrungsmittelkontrolle, 
sie  haben  in  ihrer  Arbeit  nicht  nur  die  allgemeinen,  sondern  eine  Fülle  von  wertvollen  per- 
sönlichen Erfahrungen  niedergelegt  und  haben  das  gesteckte  Ziel,  einen  Ratgeber  für  die  Praxis 
der  Kontrolle  zu  Bchaffen,  zweifellos  erreicht  Darüber  hinaus  wird  das  Werk  auch  dem  Chemiker, 
welcher  selbst  nicht  ausreichend  Gelegenheit  hat,  mit  der  praktischen  Durchführung  der  Kontrolle 
bekannt  zu  werden,  manchen  nützlii-hen  Wink  geben  können.  Beim  praktischen  Gebrauche 
des  Führers  wird  sorgfältig  zu  beachten  sein,  daß  in  vielen  Fällen  die  aufgestellten  Furderungen 
einer  tsesetzLchen  Grundlage  entbehren,  vielmehr  nur  Forderungen  oder  Wünsche  der  Hygiene 
und  Vorschläge  für  eine  etwaige  spätere  gesetzliche  Regelung  der  Materie  zum  Ausdruck 
bringen  sollen;  hierfür  liefert  die  verdienstvolle  Arbeit  schätzenswerte  Beiträge.  Bemerkt  sei 
noch,  daß  die  technische  Ausführung  des  Buches  eine  tadellose  ist.  K,  Famsteiner, 

Dr.  Fritz  Rothenbach,  Vorsteher  der  Abteilung  für  Essigfabrikation  am  Institut  für 
Gärungsgewerbe  zu  Berlin,  Mitglied  des  Kaiserlichen  Patentamts:  Die  Untersuchungs- 
methoden  und  Organismen  des  Gärungsessigs  und  seiner  Rohstoffe.  Gr.  8^, 
XII  und  237  Seiten  mit  118  Textabbildungen,  Berlin  1907.  Verlagsbuchhandlung  Paul  Parey 
(Berlin  SW.  Hedemannstraße  10)  Preis  geb.  12  Mk.  —  Das  Werk  ist  in  erster  Linie  für 
die  Praxis  bestimmt.  In  dem  ersten  Teile,  der  68  Seiten  umfaßt,  wird  die  Anwendung  der 
Chemie  und  Phvsik  in  der  Essigfabrikation  behandt'lt.  Nach  Erläuterung  der  Grundbegriffe 
beider  Wissenschaften  wird  sehr  ausführlich  die  Bestimmung  des  Säuregehaltes  der  Essige  und 
des  Alkohols  nach  den  verschiedensten  Verfahren  besprochen.  Der  zweite  etwa  170  Seiten 
umfassende  Teil  ist  zum  größten  Teile  der  Botanik,  in  geringerem  Grade  der  Zoologie  gewidmet. 
Es  werden  die  Instrumente  und  sonstigen  Hilfsmittel  des  botanischen  Laboratoriums  vorgeführt, 
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die  Reinzucht  und  die  Enzyme  besprochen.  Den  großen  Teil  nimmt  die  Beschreibung  der  Pilze 
in  Anspruch,  die  bei  der  Esi^igfabrikation  eine  Holle  spielen.  Auch  für  den  wissenschaftlichen 
Arbeiter  wertvoll  und  interessant  ist  die  hier  zum  ei-sten  Mal  gebotene  ausführliche  Zusammen- 
stellung aller  bisher  beschriebenen  Essigbakterien  und  ihrer  von  den  verschiedenen  Forschern 
aufgestellten  Systematik.  Den  Schluß  macht  eine  Beschreibung  der  tierischen  Srhmarotzer 
des  Essigs  und  seiner  Rohstoffe.  Das  Buch  kann  nicht  nur  dem  Praktiker,  sondern  auch  den 
Fachgenossen  warm  empfohlen  werden.    Die  Ausstattung  ist  gut.  A,  SpUckermann, 

Dr.  Jos.  Moeller,  ord.  Professor  der  Pharmakologie  und  Pharmakognosie  und  Vorstand 
des  Pharmakologischen  Instituts  der  Universität  Graz :  Lehrbuch  der  Pharmakognosie. 
Zweite  Auflage.  Gr.  8^  XVI  und  502  Seiten  mit  373  Abbildungen.  Wien  1906.  Verlag  von 
Alfred  Holder.  Wien  I  Rotenturmstraße  13.  —  Von  mehr  als  einem  ist  das  Ausbieiben 
einer  neuen  Auflage  des  M  o  e  1 1  e  r'schen  Buches  (1889)  bedaueit  worden.  Die  einleuchtende 
Art  der  StofTbehandlung  (b»  sonders  die  allgemeinen  das  Verständnis  fördernden  Abschnitte  tiber 
Rinden,  Hölzer  etc.  und  die  von  doch  der  Vergessenheit  schnell  anheimfallendem  Ballaste  freie 
Darstellung  im  einzelnen)  gab  dem  Buch  von  jeher  viele  Vorzage  vor  anderen.  Es  war  ein  gutes 
Lehrbuch,  vielleicht  das  best^*,  und  wollte  kein  erschöpfendes  Nachschlagewerk,  sonder^i  die  An- 
leitung zum  Verständnis  der  wissenschaftlichen  Pharmakognosie  und  dadurch  Haridhabe  zur  Be- 
herrschung des  Stoff«*s  im  einzelnen  sein.  Natürlich  waren  teils  neue  Funde  (besonders  in  der 
Chemie)  gemacht,  teils  neue  Drogen  hinzu  oder  in  eingehendere  Würdigiine  erheischenden  Ge- 
brauch gekommen ;  nicht  zuletzt  «uch  brachten  der  Bezug  in  Pulverform  und  die  jüngsten  dadurch 
hervorgerufenen  Bestimmungen  Über  Pulver  Untersuchung  soviel  Neues,  duß  man  im  Unterricht 
auf  Mo  eller 's  Lehrbuch  nicht  verweisen  konnte.  Mit  welcher  Genugtuung  wird  das  jetzt  ge- 
schehen können;  denn  das  Urteil  über  die  originellen  Vorzüge  des  Werkes  bleibt  erhaU(*n  und  die 
Neuerungen  haben  ihre  verdiente  Rücksicht  erfahren.  Und  immer  ist  auch  der  2.  Auflage  anzu- 
merken, wie  sie  wirklich  aus  der  Erfahrung  der  Vorlesung  hervorgeht.  So  vermißt  man  jede 
Schematisierung  in  der  Behandlung  der  einzelnen  Stofl^e ;  wo  ein  gutes  Bild  viel  sagen  kann,  da 
veitritt  es  die  Beschreibung,  bei  Drogen  z.  B.,  deren  Wert  im  Gehalt  an  ätherisrh^'n  Ol  liegt,  fehlt 
die  ausfühl  liehe  Aufzählung  anderer  Stoffe,  der  Hinweis  auf  den  schleimigen  Geschmack  er.«>etzt 
sehr  wohl  die  Angabe  von  so  und  so  viel  Pruzent  Schleimgehalt.  Relativ  ausführlicher  werden 
aber  alle  Angaben  bei  den  strukturlosen  Drogen,  unter  denen  sich  wertvolle  Abschnitte  (die 
, Harze'  im  allgemeinen,  „ätherische  Ole**  etc.)  finden,  die  gerade  im  Gegensätze  zu  anderen  hier 
meist  nur  die  Analyse  bietenden  Lehrbüchern  viel  dem  Lernenden  wie  Lehrenden  Interessantes 
bieten.  Viel  chemische  Angaben  sind  in  die  von  13  auf  *^8  Seiten  vergrößerte  Einleitung  übernom- 
men, auch  diese  auf  Verstehen  und  nicht  auf  Analysenzahlenangabe  hinzielend.  Das  wesentlich 
vermehrte  Abbildunasmaterial  bringt  z.  B.  viele  gute  Photographien  von  BlHttdiogen,  leistet 
weniger  dagegen  (z.  B.  Figur  257  und  262)  in  anatomischen  Mikrophotographien,  denen  doch  gute 
Zeichnungen  vorzuziehen  sind.  (Für  Mikroskopisches  verweist  Mo  eil  er  übrigens  ausdrücklich 
auf  seinen  Leitfaden  für  Übungen.)  Die  Auswahl  der  Drogen  nimmt  auf  die  3  Pharmakopoen 
der  deutscbsprechenden  Länder  Rücksicht,  bringt  auch  wichtige  Genußmiitel  (Kakao,  Kuffee) 
und  obsolete  Stoffe.    Ein  Verzeichnis  stellt  die  3  Pharmakopoen  nebeneinander.     F,  Tobler, 

Dr.  Ludwig  Koch,  Honorar-Professor  an  der  Universität  Heidelberg:  Einführung 
in  die  mikroskopische  Analyse  der  Drogenpulver.  E*ne  Anleitung  zur  Untersu- 
chung von  Pflanzen  pulvern.  Zum  Selbststudium  wie  zum  Gebrauche  in  praktischen  Kursen 
der  Hochschulen  für  Apotheker,  Großdrogit-ten ,  Sanitätsbeamte,  Studierende  der  PharmHcie 
u.  s.  w.  Gr.  8°,  VIII  und  174  Seiten  mit  49  Abbildungen.  Berlin  19u6.  Verlag  von  Gebrüder 
Bomträger.  Preis  geb.  4M.  —  Die  erhöhten  Anforderungen  an  mikroskopische  Untersuchungs- 
methudik.  die  hinsichtlich  der  Drogenpulver  gestellt  werden,  zeitigen  das  Bedürfnis  nach  Leit- 
fäden bei  Kursen.  In  mancher  Hinsicht  sollten  wohl  die  auf  die  Anatomie  z.  T.  genau  einge- 
henden Lehrbücher  der  Pharmakognosie  da  ausreichen,  für  ein  Selbststudmm  oder  die  Praxis 
dagegen  sind  Hilfbmittel  wie  das  vorliegende  willkommen.  Setzt  nun  Koch's  größeres  Werk 
(Mikroskopische  Analyse  der  Drogenpulver.  4  Bände)  gewisse  vielleitht  dem  jetzt  schon  in  der 
Praxis  stellenden  Apotheker  abgehende  technische  Fertigkeiten  voraus,  so  gibt  die  Einführung 
genauere  Vorschriften  über  die  Herstellung  von  Präparaten,  unterscheidet  zwischen  groben  und 
feinen  Pulvern  (wie  das  die  Unterrichts kurse  auch  lun  müssen)  und  sucht  vor  allem  stets  die 
allgemeine  Methodik  zur  Untersuchung  von  Pulvern  aller  Art  auf  Reinheit  etc.  an  der  Hand 
von  Beispielen  herauszuheben  Diese  umfassen  nicht  alle  Drogen  (wie  das  große  Werk)  und 
sind  in  aufsteigender  Behandlungsart  gebracht,  sodaß  die  Schlußkapitel  in  ihrer  Ausführlichkeit 
zu  dem  großen  Werke  überleiten.  Es  ist  also  dem  Untersucher  im  Kursus  die  Route  durch 
die  Abschnitte  (Rinden,  Hölzer  als  Beginn !)  vorgeschrieben,  doch  lassen  sich  da  an  erwünschten 
Stellen  recht  wohl  die  Ergänzungen  aus  anderen  Werken  beschaffen.  Die  Abbildungen  sind 
des  Verfasser's  großem  Werke  entnommen.  F  .Tobler, 

Rött^er,  W.,  Dr.  med.:  Genuß  mittel  —  Genußgifte.  Betrachtungen  über  Kaffee 
und  Tee  auf  Grund  einer  Umfrage  bei  Ärzten.    Mit  einem  Vorwort  von  Geh.  Med.-Rat  Dr.  med. 
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Albert  Eulenburg.  Professor  a.  d.  Universität  Berlin.  8^  98  Seiten.  Berlin  1906.  Verlag 
YOD  Eiwin  Staude,  Verlagsbucbhandlung  (Inh. :  Ericb  Staude)  Berlin,  W.  35.  —  Preis  1  Mk.  — 
Verf.  bespricht  an  der  Hand  der  Ergebnisse  einer  Rundfrage  bei  Ärzten  die  Wirkungen  von 
Kaffee  und  Tee  auf  den  Organismus.  A,  ßömer. 


Yersanimlaiig^eii,  Taipesneuis^keiten  etc. 

XIV.  Internationaler  Kongreß  für  Hyg^iene  und  Demographie  zu  Berlin  23.-29. 
September  1907.  Sektion  JI:  Ernfthrungshygiene  und  hygienische  Physiologie. 
Präsident:  Geh.  Medizinnlrat  Prof.  Dr.  Rubner-Berlin;  Vizepräsidenten:  Prof.  Dr.  Forster- 
Straßburg  und  Geh.  Regierungsrat  Prof  Dr.  Eon  ig  Münster  i.  W.;  Sekretäre:  Prof.  Dr. 
Juckenack-Berlin  und  Dr.  Kißkalt-Berlin.  Es  werden  unter  anderem  folgende  unsere 
Leser  vorwiegend  interessierende  Referate  erstattet  werden:  1.  Bericht  über  den  Stand  der 
Nahrungsmittelgtfsetzgebung  und  Überwachung  in  den  verschiedenen  Ländern.  Referenten : 
Geh.  Regierungsrat  Dr.  Kerp  Berlin,  Prof  Dr.  Chassevant- Paris  und  Hofrat  Prof.  Dr.  E. 
Ludwig  Wien.  2.  Der  Stand  der  Verwendung  von  Konservierungsmitteln.  Referenten:  Prof. 
Dr.  K.  B.  Lehmann-Wfirzburg  und  Kegierungsrat  Dr.  Rost-Berlin.  3.  Über  die  Bedürfnisse 
der  NabriHigsmittelgesetzgebuDg.  Referenten:  Geh.  Reg.  und  Medizinalrat  Dr.  R.  Abel-BerUn, 
Prof.  Dr.  F.  Hüppe-Prag,  Geh.  Rejtieningsrat  Prof.  Dr.  König-Münster  und  Dr.  J.  B.  Andr6- 
Brüssel.  4.  Die  volkswirtschaftlichen  Wirkungen  der  Armenkost.  Referent:  Geh.  Medizinalrat 
Prof.  Dr.  Rubner-Berlin.  5.  Die  Fr^fge  des  kleinsten  Eiweißbedarfs.  Referenten:  Geh.  Medi- 
zinalrat Prof.  Dr.  Rubner-Berlin,  Prof.  Dr.  F o r s t e r-Straßburg  und  Prof.  Dr.  Tigerstedt- 
Helsingfors.  —  Ferner  sind  folgende  Vorträge  angemeldet:  Dr.  Do squet-M anasse:  Her- 
stellung von  Konserven  hezw.  Fleisch-  und  Fischhaltbarmachung;  Geh.  Regierungsrat  Dr.  Kerp : 
Schweflige  Säure  in  Nahrungemitteln ;  Regierungsrat  Dr.  Rost:  Versuche  mit  dem  Petten- 
kofer-Rubner 'sehen  Respirationsapparat . 

München.  Zur  Überwachung  des  Verkehres  mit  Milch  in  der  Stadt  Aflünchen  wird 
eine  Untersuchungs^telle  gegründet,  die  die  Bezeichnung  führt:  , Amtliche  Milchunter- 
suchungsstelle der  Kgl.  Haupt-  und  Residenzstadt  München".  Sie  besteht  aus 
zwei  Abteilungen,  einer  tierärztlichen  und  einer  chemischen.  Die  Aufsicht  über  die  tierärztliche 
Abteilung  fQhrt  der  städtische  Bezirks-  und  Obertierarzt.  Die  chemische  Aiiteilung  ist  eine 
Nebenstelle  II  der  Kgl.  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und  Genußmittel  und  untersteht 
deren  Direktor.  Außerdem  sind  der  amtlichen  Milchuntersuchungsstelle  noch  städtische  Milch- 
inspekturen  zugeteilt.  Der  Betrieb  der  Milchuntersuchungsstelle  wird  durch  einen  zwischen 
dem  Magistrat  der  Stadt  München  und  der  Kgl.  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und  Ge- 
nußmittel abgeschlossenen  Vertrag  geregelt. 

Breslau.  Der  Zuständigkeitsbezirk  des  städtischen  chemischen  Unter- 
suchungsamtes ist  in  Zukunft  außer  der  Stadt  Breslau  auf  die  Kreise  Breslau- Land,  Brieg, 
Guhrau,  Militsch,  Namslau,  Neumarkt,  Oels,  Ohlau,  Steinau,  Trebnitz,  Groß-Wartenberg  und 
Wohlau  beschränkt. 

Glatz.  Dem  neu  zu  gründenden  chemischen  Untersuchungsaro te  werden  die 
Kreise  Glatz,  Frankenstein,  Habelschwerdt,  Münsterberg,  Neurode  und  Strehlen  zugewiesen 
werden. 

Reichenbach.  Dem  neu  zu  errichtenden  chemischen  Untersuchungsamte  werden 
die  Kreise  Reichenbach,  Schweidoitz-Stadt  und  -Land  und  Nimptsch  zugewiesen  werden. 

Waldenbnrg.  Dem  neu  zu  errichtenden  chemischen  Untersuch ungsamte  werden 
die  Kreise  Waiden  bürg  und  Striegau  zugewiesen  werden. 

Görlitz.  Das  am  1.  März  1907  seine  Tätigkeit  beginnende  städtische  Nahrungs- 
mitteluntersuchungsamt  ist  für  die  Kreise  Görlitz,  Hirschberg,  Hoyerswerda,  Lauban, 
Löwenburg  und  Rothenburg  0.  L.  als  öffentliche  Anstalt  anerkannt  worden. 


Schluß  der  Redaktion  am  25.  Februar  1907. 


Für  die  Redaktion  Terantwortlich :  Dr.  A.  Bömer  in  Mfinster  1.  W. 
Verhig  Ton  Jnliai  Sprinirer  in  Berlin  N.  —  Drnek  der  Kgl.  UniT.-Droekerei  Ton  H.  Stflrtx  in  Wflrsbnrg. 
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Untersachnngen  ttber  ein  Verfahren  znr  Bestimmnng  des 
wahren  Alkalitätswertes  der  Aschen. 

Von 
K.  Farnsteiner. 

Miiteilang  aus  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Der  Alkalitatswert  der  Aschen  der  Nahrungsmittel  und  ihrer  Rohstoffe  hat 
eine  wissenschaftliche  Bedeutung  insofern,  als  er  einen  Ausdruck  darstellt  für  die 
Menge  der  mindestens  in  dem  untersuchten  Stoffe  vorhandenen  anorganisch  gebundenen 
organischen  Säuren,  und  einen  analytisch-praktischen  Wert  im  Hinblick  auf  die 
Prüfung  der  Nahrungsmittel  auf  ihre  Reinheit,  auf  etwaigen  Zusatz  von  Alkalien 
bezw.  deren  Carbonaten  zum  Zwecke  der  Neutralisation  oder  der  sog.  Aufschließung. 
Ich  nenne  hier  nur  die  Fruchtsafte,  Wein,  Bier,  Milch  und  Kakao,  um  zu  zeigen, 
daß  die  Bestimmung  des  Alkalitatswertes  der  Aschen  zu  einem  unentbehrlichen  Hilfs- 
mittel der  modernen  Nahrungsmittelanalyse  geworden  ist.  So  vielseitig  und  so  lange 
dieses  Untersuchungsverfahren  auch  in  der  Praxis  verwertet  wird,  so  spärlich  sind 
bislang  die  Versuche  zu  seiner  Vervollkommnung  gewesen.  Nicht  als  ob  es  an  Modi- 
fikationen mangelte ;  aber  diese  betreffen  lediglich  die  Wahl  des  Indikators,  der  Säure, 
die  Art  des  Erhitzens  zur  Entfernung  der  Kohlensaure  und  ähnliche,  zwar  nicht  un- 
wichtige aber  doch  nicht  ausschlaggebende  Umstände  und  erschweren  überdies  nicht 
selten  den  Vergleich  der  von  verschiedenen  Forschern  erhaltenen  Ergebnisse. 

Aus  den  meisten  der  einschlägigen  Veröffentlichungen  klingt  das  Bedauern 
heraus  über  den  störenden  Einfluß  der  Phosphate,  der  das  Bild  der  Analyse  hier 
etwas  verzeichnet,  dort  gänzlich  entstellen  kann. 

Ernstliche  Versuche,  dieser  Schwierigkeit  Herr  zu  werden,  sind  bislang  nur 
wenige  unternommen;  ich  werde  sie  an  geeigneter  Stelle  besprechen.  Im  folgenden 
berichte  ich  über  die  bisherigen  Ergebnisse  meiner  eigenen  Untersuchungen  über 
diesen  Gegenstand,  die  in  mancher  Hinsicht  abgeschlossen  erscheinen,  in  vielen 
Punkten  aber,  wie  ich  hoffe,  noch  Anregung  zu  weiteren  Forschungen  darbieten  können. 

Begriff  der  Alkalität 

Fast  alle  Aschen  der  Nahrungsmittel  und  ihrer  Rohstoffe  besitzen  die  Fähig- 
keit in  wässeriger  Losung  oder  Aufschwemmung  gegenüber  den  bekannten  Indikatoren 
den  für  die  freien  Alkalien  charakteristischen  Farbenumschlag  hervorzurufen.  Bestimmt 
man  mittelbar  oder  unmittelbar  das  Maß  von  Säure,  welches  zur  Aufhebung  dieser 
Eigenschaft  erforderlich  ist,  so  erhält  man  einen  Ausdruck  für  die  Menge  des  wirk- 
samen in  der  Asche  enthaltenen  Alkalis.  Das  ist  das  Wesen  des  jetzt  allgemein 
N.  07.  20 


306  K.  F  a  r  n  8 1  e  i  n  e  r ,  Alkalitätswert  der  Aschen.     [d.*Niä;;[l'i!^GiSÄ 

gebrauchlichen  Verfahrens  der  Alkalitatsbestimmung.  Wir  erhitzen  die  Asche  mit 
einer  überschüssigen  Menge  verdünnter  Säure  zur  Entfernung  der  Hauptmasse  der 
Kohlensäure,  bestimmen  nach  Zusatz  eines  Indikators  den  zugefügten  Überschuß  an 
Säure  durch  Zusatz  einer  Lauge  und  berechnen  hieraus  die  zur  Neutralisation  er- 
forderliche Säuremenge  bezw.  das  wirksame  Alkali.  Mau  hat  längst  klar  erkannt  — 
ich  führe  hier  nur  die  Arbeiten  von  Haien ke^)  und  Möslinger,  Späth*)  sowie 
von  Woy^)  an  — ,  daß  der  so  bestimmte  Alkalitätswert  nicht  allein  die  Menge  des 
in  den  Aschen  enthaltenen  Alkalis  ausdrückt,  welches  an  Kohlensäure  gebunden  ist» 
sondern  auch  zum  größeren  oder  geringeren  Teil  den  von  der  Phosphorsäure  in  An- 
spruch genommenen  Anteil  einschließt  Je  nach  dem  Gehalt  an  Phosphorsäure  kann 
der  letztere  gegenüber  dem  Gesamtwert  verschwinden  oder  umgekehrt  fast  allein 
den  Gesamtwert  darstellen,  wie  ich  später  an  Beispielen  zeigen  werde.  Solche  Werte 
zu  erhalten,  ist  aber  niemals  das  Ziel  der  Alkalitatsbestimmung  gewesen,  vielmehr 
hat  man  als  den  richtigen  Wert  stets  denjenigen  betrachtet,  welcher  etwa  unter  Aus- 
schluß des  Einflusses  der  Phosphate  erhalten  gedacht  werden  konnte.  Entscheidend 
für  die  Begriffsbestimmung  ist  also  nicht  der  Umschlag  des  Indikators  gewesen, 
sondern  —  wie  ich  glaube  —  die  theoretische  Vorstellung,  daß  in  den  Aschen  die 
Basen  mit  den  Säuren  in  normaler  Weise  vereinigt  seien  und  hieraus  entsprang 
die  Absicht,  durch  die  Titration  lediglich  den  an  Kohlensaure  gebundenen  Anteil  der 
Basen  zu  ermitteln.  Theoretisch  definiere  ich  hiernach  die  Alkalität  einer  Asche  als 
die  Summe  des  nach  normaler  Bindung  der  Basen  durch  die  Mineralsäuren  (aus- 
schließlich Kieselsäure)  für  die  Kohlensäure  verfügbar  bleibenden    Restes  der  Basen. 

Im  Sinne  dieser  Begriffsbestimmung  werden  von  den  in  den  Aschen  in  der 
Regel  vorkommenden  Verbindungen,  z.  T.  im  Widerspruch  mit  ihrer  Wirkung  auf 
die  Indikatoren  als  neutral  zu  betrachten  sein  z.  B.  CojPgOg,  KgPO^,  K^PgO^,  KgSO^, 
NaCl  u.  s.  w.,  als  alkalisch  CaCOg,  MgCOg,  K2CO3  u.  s.  w.  und  schließlich  als  sauer 
—  sofern  ihr  Vorhandensein  in  den  Aschen  nicht  ausgeschlossen  wäre  —  KHgPO^, 
KgHPO^  u.  s.  w.  Diese  theoretische  Alkalität  muß  sich  nach  obigen  Erklärungen 
aus    der  Zusammensetzung  der  Aschen  berechnen  lassen,  was  ohne   weiteres   klar  ist 

Ein  Verfahren  zu  finden,  dessen  Ergebnisse  möglichst  im  Einklänge  mit  dieser 
Begriffsbestimmung  stehen,  war  das  Ziel  dieser  Arbeit 

Vorversuche  zielten  zunächst  darauf  ab,  das  von  den  Aschen  bei  der  Destil* 
lation  mit  Ammoniaksalzen  entwickelte  Ammoniak  zu  messen  und  hieraus  die  Alkalität 
zu  berechnen.  C/arbonate  reagieren  beim  Erhitzen  mit  Ammoniaksalzen  nach  der 
Gleichung 

R2CO3  +  2(NHJC1  =  2RC1  -f  (NHJ^  CG,. 

Ich  fand  jedoch  bald,  daß  schon  Lösungen  von  Chlorammonium  oder  Ammonium- 
sulfat^  für  sich  destilliert,  Ammoniak  abgeben  und  daß  bei  Gregenwart  von  alkalischen 
Gemischen  von  Salzen  mit  dem  ersten  Destillat  zwar  die  Hauptmasse  des  zu  er- 
wartenden Ammoniaks  übergeht,  weitere  Destillate  aber  immer  noch  kleine  Mengen 
Ammoniak  liefern,  sodaß  eine  scharfe  Bestimmung  nicht  möglich  war.  Diese  Fehler- 
quellen haben  Stutzer  und  Hartleb*)  bei  der  Bestimmung  der  Alkalität  der 
Ackererde  nach  einem  auf  gleicher  Grundlage  beruhenden  Verfahren  nicht  berücksichtigt. 

^)  Zeitschr.  analyt  Chemie  1895,  U,  287. 
»)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  4. 
')  Zeitschr.  Offentl.  Chem.  1902,  7,  419. 
*)  Zeitschr.  angew.  Chemie  1899,  448. 
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Verfahren  der  Alkalitfitsbestiramung. 

Grundzüge. 

Die  möglichst  sorgfältig  gewonnene  Asche  wird  mit  einem  Überschuß  titrirter 
Säure  in  Lösung  gebracht»  die  Tiösung  wird  zur  Entfernung  der  vorhandenen  Kohlen- 
säure vorsichtig  erhitzt,  sodaS  Verluste  an  Salzsäure  nicht  entstehen.  Nach  dem  Ab- 
kühlen setzt  man  eine  zur  völligen  Fällung  der  Phosphorsäure  ausreichende  Menge 
neutraler  salmiakhaltiger  Chlorcalciumlösung,  sowie  titrierte  Ammoniaklösung  im  Über- 
schuß hinzu  und  füllt  die  Flüssigkeit  mit  Wasser  zu  einem  bestimmten  Volumen 
auf.  In  einem  Teil  der  nach  längerem  Stehen  über  dem  Niederschlage  sich  ab- 
scheidenden alkalischen  klaren  Flüssigkeit  titriert  man  den  Überschuß  an  Ammo- 
niak zurück. 

Der  Zweck  dieser  Operationen  ist  klar;  der  Zusatz  des  Chlorcalciums  und  die 
darauf  folgende  Fällung  durch  Ammoniak  soll  eine  Entfernung  der  Phosphorsäure 
in  Form  ihres  normalen  Calcium-  oder  Magnesiumsalzes  bewirken,  die  phosphorsäure- 
freie ammoniakalische  Flüssigkeit  gestattet  dann  eine  genaue  durch  Phosphate  nicht 
beeinflußte  Feststellung  des  Ammoniaküberschusses.  Die  theoretisch  und  praktisch 
neutralen  Chloride  und  Sulfate  verhalten  sich  völlig  indifferent;  sie  verbrauchen  weder 
Säure  noch  Alkali.  Carbonate  verbrauchen  äquivalente  Mengen  Säure  nach  der 
Gleichung  z.  B.  ^^^  _^  ^HCl  =  CaCl,  +  H,0  +  CO,. 

Die  tertiären  Phosphate  verhalten  sich  wie  neutrale  Salze,  die  sekundären  und 
primären  dagegen  wie  saure  Salze;  sie  binden  Alkali,  sind  also  gewissermaßen  negativ 
alkalisch,  und  endlich  müssen  die  Pyrophosphate  neutral  sein.  Die  freie  Phosphor- 
säure muß  mit  ihrer  vollen  Acidität  sich  geltend  machen. 

In  den  Aschen  selbst  können  Di-  und  Monophosphate  oder  gar  freie  Ortho- 
phosphorsäure nicht  vorkommen,  sondern  es  finden  sich  an  ihrer  Stelle  Pyro-  oder 
Metaphosphate.  Pyrophosphate  sind  aber,  wie  unten  gezeigt  wird,  leicht  in  Ortho- 
phosphate  überzuführen.  Zur  Erläutemng  des  Verhaltens  der  Phosphate  seien  die 
folgenden  Gleichungen  angeführt. 

Triphosphat:       2  KjPO^  +  3  CaCl^  =  CajPjOg  +  6  KCl 

Diphosphat :        2  K^HPO^  +  3  CaClg  +  2  NH3  =  CagPaOg  +  4  KQ  +  2  NH^Cl 

Monophosphat:  2KH2PO4  +  SCaClg  -f  4NH3  =  CagP^Og  +  2KC1  +  4NH^C1 

Phosphorsäure:   2H8PO4  -f  3CaCla  +  öNHg  =  CagPgOg  +  6NH4CI 

Pyrophosphat :    Na^PgO^  +  2  CaQ^  =  Ca^PjO^  +  4  NaCl. 
Über  das  Verhalten  der  Silikate  spreche  ich  an  anderer  Stelle. 

Die  Berechnung  der  Alkalität  aus  den  Versuchsdaten  gestaltet  sich  einfach.   Es  sei 
a  das  Gewicht  der  angewendeten  Asche 

S  das  Volumen  der  zur  Lösung  verwendeten  Normalsäure 

n  das  Volumen  des  zugesetzten  Normal-Ammoniaks 

s  das  Volumen   der   beim   Zurücktitrieren    für    die  ganze  Substanzmenge   ver- 
brauchten Normalsäure^  so  ist  die  Alkalität  für  a  Gramm  Asche  =  S  -f-  s  —  n. 

Bei  der  Berechnung  der  Alkalität  aus  der  vollständigen  Analyse  einer  Asche 
verfährt  man  am  einfachsten  so,  daß  man  für  Basen  und  Säuren  die  in  1  g  ent- 
lialtenen  Milligramm-Äquivalente  derselben  ermittelt  und  sodann  die  Summe  der  Säure- 
Äquivalente  —  mit  Ausnahme  der  der  Kohlensäure  und  Kieselsaure  —  von  der  Summe 
der  Basen-Äquivalente  abzieht 

Bei  allen  folgenden  Berechnungen  habe  ich  mich  der  neuesten  Atomgewichte, 
jedoch  unter  Zugrundelegung  des  Systems  H=  1,00  bedient 
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Praktische  Ausführung. 

Darstellung  der  Asche:  Wie  schon  vor  mir  viele  andere,  so  muß  auch 
ich  jetzt  von  neuem  betonen,  daß  diese  scheinbar  so  einfache  Arbeit  an  die  Auf- 
merksamkeit, das  Verständnis  und  die  Geschicklichkeit  des  Chemikers  besonders  hohe 
Anforderungen  stellt^  sollen  die  Ergebnisse  wirklich  zuverlässig  sein.  Immer  wieder 
kann  man  sich  bei  strenger  Kritik  seiner  Ergebnisse  überzeugen,  daß  trotz  vorsich- 
tiger Arbeit  Alkaliverluste,  besonders  an  Kalium  tatsächlich  sehr  leicht  eintreten. 
Ein  näheres  Eingehen  auf  diese  Fragen  gehört  nicht  in  den  Rahmen  meiner  Arbeit, 
ich  erwähne  über  meine  Arbeitsweise  nur  folgendes: 

Die  Verkohlung  wurde  stets  über  dem  Pilzbrenner  bei  ganz  langsam  gesteigerter 
Temperatur  ausgeführt;  der  Boden  der  Schale  blieb  anfangs  etwa  10  cm  von  der 
klein  gestellten  Flamme  entfernt,  er  wurde  mit  fortschreitender  Verkohlung  der  etwas 
verstärkten  Flamme  bis  auf  etwa  5  cm  genähert,  schließlich  wurde  die  Operation 
unter  lockerem  Auflegen  eines  Deckels  bei  schwachem  Luftzutritt  beendigt  Hierbei 
trat  meist  —  wenn  auch  der  Boden  der  Schale  keineswegs  glühte  —  ein  mehr  oder 
minder  lebhaftes,  andauerndes  Glimmen  der  kohligen  Massen  ein.  Bei  Anwendung 
eines  Deckels  sind,  sofern  man  das  Verglimmen  ganz  langsam  erfolgen  läßt,  Ver- 
luste nicht  zu  befürchten.  Will  man  die  äußerste  Vorsicht  üben  und  sich  nur  auf 
eine  trockene  Destillation  beschranken,  so  erhält  man  einmal  leicht  gefärbte  Auszüge 
und  kann  andererseits  die  Auslaugung  der  Kohle  auch  nicht  annähernd  vollständig 
bewirken,  sodaß  die  Gefahr,  bei  der  späteren  Veraschung  des  Ungelösten  Verluste 
zu  erleiden,  nicht  geringer  ist  als  vorher.  Die  übliche  Behandlung  der  Asche  mit 
Ammoniumcarbonat  ersetzte  ich  dadurch,  daß  ich  während  des  Eindampfens  der 
wässerigen  Losung  einige  Tropfen  seiner  Lösung  hinzufügte;  etwa  durch  Glühen  des 
ungelösten  Rückstandes  entstandenes  Calciumoxyd  muß  beim  Eindampfen  den  lös- 
lichen Carbonaten  Kohlensäure  entziehen,  diese  wird  aber  leicht  in  der  angegebenen 
Weise  ersetzt.  Etwa  vorhandenes  Magnesiumcarbonat  verliert  bei  dem  letzten  Er- 
hitzen stets  seine  Kohlensäure  ganz  oder  fast  ganz.  Die  fertige  Asche  wurde 
mechanisch  aus  der  Schale  entfernt,  Reste  wurden  mit  Wasser  zusammengeschlemmt 
und  konnten  nach  dem  Eindampfen  in  schräg  gestellter  Schale  und  Erhitzen  eben- 
falls bis  auf  Spuren  gewonnen  werden.  Die  Asche  wurde  fein  zerrieben  in  Wäge- 
gläsern aufbewahrt. 

Ausführung  der  Alkalitätsbestimmung:  Etwa  0,2 — 0,3  g  der  Asche 
werden  in  einer  kleinen  Platinschale  mit  Deckel  scharf  getrocknet,  nach  der  Gewichts- 
bestimmung mit  etwas  Wasser  fein  verrührt  und  bei  bedeckt  gehaltener  Schale  mit  10 
bis  höchstens  20  ccm  ^/g  N.-Salzsäure  (oder  Schwefelsäure)  bei  gewöhnlicher  Tempe- 
ratur oder  ganz  gelinder  Wärme  in  Lösung  gebracht.  Die  saure  Lösung  wird  mit 
Hilfe  von  30 — 40  ccm  Wasser  vollständig  in  ein  Erlenmeyer-Kölbchen  von  160  ccm 
Inhalt  übergeführt,  auf  dem  Drahtnetz  zu  ganz  schwachem  Kochen  erhitzt  und  bei 
ganz  klein  gestellter  Flamme  unter  mehrmaligem  Umschwenken  etwa  3 — 5  Minuten 
eben  im  Sieden  erhalten. 

Die  unter  der  Wasserleitung  abgekühlte  Lösung  wird  mit  Hilfe  von  etwa  20  ccm 
Wasser  in  einen  geeichten  Maßcylinder  von  100  ccm  Inhalt  vollständig  übergeführt, 
mit  5  —  10  ccm  einer  ganz  neutralen  Lösung  von  5  g  trockenem  Chlorcalcium  und  10  g 
Chlorammonium  in  100  ccm  —  oder  auch  einer  Chlormagnesium-Salmiak-Lösung  — 
vermischt,  mit  10 — 20  ccm  einer  etwa  halbnormalen  Ammoniaklösung  gefällt  und  dann 
zu  100  ccm  aufgefüllt.    Nach  mehrfachem  kräftigem  Umschütteln  der  mit  Glasstopfen 
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verschlossenen  Cylinder  läßt  man  die  Flüssigkeiten  über  Nacht  stehen.  50  ccm  der 
meist  absolut  klaren  Flüssigkeit  werden  schließlich  mit  der  Pipette  abgehoben  und 
mit  ^/lo  N.-Salzsaure  nach  Zusatz  einiger  Tropfen  Methylorange  titriert 

Hierzu  ist  noch  folgendes  zu  bemerken: 

Das  zum  Auffüllen  zu  verwendende  Wasser  darf  Kohlensaure  höchstens  in 
Spuren  enthalten,  man  darf  es  also  auch  nicht  aus  einer  Spritzflasche  entnehmen, 
in  der  ihm  Kohlensaure  geradezu  eingepreßt  wird.  Gutes  destilliertes  Wasser  ist  häufig 
genügend  kohlensaurefrei.  Man  verwendet  zweckmäßig  ausgekochtes  und  vor  Kohlen- 
säure-Aufnahme geschütztes  Wasser. 

Die  Cylinder  für  die  Fällung  und  Auffüllung  zu  100  ccm  dürfen  nicht  zu  weit 
sein;  stehen  die  genauen  amtlich  geeichten  nicht  zur  Verfügung,  so  ist  bei  Ver- 
wendung der  gewöhnlichen  Cylinder  unbedingt  eine  Prüfung  in  der  Weise  erforderlich, 
daß  man  den  Inhalt  einer  geeichten  100  ccm-Pipette  in  den  Cylinder  einfließen  läßt 
und  nun,  wenn  nötig,  mit  einem  Diamanten  die  richtige  100 -Marke  bezeichnet 
Ich  habe  mehrfach  Fehler  bis  zu  1  ccm  auf  diese  Weise  berichtigen  müssen. 

Prüfung  des  Verfahrens. 

Es  treten  hier  zunächst  die  Fragen  auf,  ob  die  Kohlensäure  genügend  voll- 
ständig entfernt  wird  und  ob  etwa  ein  Verlust  an  Salzsäure  stattfindet  Durch  eine 
ganze  Reihe  verschieden  angeordneter  blinder  Versuche,  z.  T.  auch  mit  Kalium- 
carbonadösungeu  von  bekanntem  Gehalt  habe  ich  mich  überzeugt,  daß  die  Kohlen- 
säure soweit  aus  der  Losung  entfernt  wird,  daß  späterhin  eine  Ausscheidung  von 
Calciumcarbonat  aus  der  alkalischen  Lösung  nicht  mehr  eintritt  und  daß  ferner  der 
etwaige  Verlust  an  Salzsäure  titrimotrisch  nicht  mehr  erkennbar  ist.  Die  Konzen- 
tration der  Halbnormalsäure  wird  durch  die  Verdünnung  und  die  Bindung  durch  das  Alkali 
der  Asche  mindestens  auf  diejenige  einer  Zehntel-  oder  Zwanzigstelnormalsäure  herab- 
gesetzt Ober  das  Verhalten  von  2iehntelnormalsalzsäure  bei  der  Destillation  gibt  der 
folgende  Versuch  Aufschluß: 

Von  50  ccm  Vio  N.-Salzsäure  wurden  aus  einer  Retorte  mit  angeschmolzene 
Kühler  je  5  ccm  in  etwa  5  Minuten  abdestilliert,  getrennt  aufgefangen  und  mit  einem 
Tröpfchen  Methylorange  auf  die  Reaktion,  sodann  mit  Silbernitrat  auf  Chlor  geprüft 
Die  ersten  6  Destillate  reagierten  neutral,  das  siebente  zweifelhaft,  das  achte  war 
sauer  und  verbrauchte  0,02  ccm  Vio  N.-Natronlauge,  das  neunte  verbrauchte  0,05  ccm 
^/lo  N.-Natronlauge.  Die  beiden  ersten  Destillate  waren  frei  von  Chlor,  die  nächsten 
opalisierten  schwach  mit  Silbemitrat.  Eine  meßbare  Verflüchtigung  fand  also  erst 
statt,  als  die  Säure  beinahe  halbnormal  geworden  war.  Beim  Kochen  von  50  ccm 
Vio  N.-Salzsäure  im  offenen  Kölbchen  geht  ebensowenig  Salzsäure  verloren,  selbst 
wenn  die  Flüssigkeit  bis  auf  die  Hälfte  eingekocht  wird. 

Man  wird  hiemach  ohne  Bedenken  mit  Salzsäure  arbeiten  können.  Der  An- 
wendung von  Schwefelsäure  steht  nichts  im  Wege,  man  kann  dann  die  Fällung  der 
Phosphorsäure  mit  der  gleichen  Genauigkeit  durch  Chlormagnesium  bewirken,  wie  ich 
weiter  unten  zeigen  werde.  Ich  habe  mich  in  der  Regel  der  Salzsäure  bedient,  weil 
manche  Aschen,  z.  B.  die  der  Milch,  nicht  unerhebliche  Mengen  von  Chloriden  ent- 
halten und  daher  doch  vorsichtiger  Behandlung  bedürfen. 

Als  Indikator  wählte  ich  Methylorange,  um  von  den  Spuren  von  Kohlensäure 
unabhängig  zu  sein,  die  sich  in  der  zu  titrierenden  Flüssigkeit  etwa  fmden. 

An  Stelle  von  Ammoniak  setzte  ich  anfänglich  Salmiak  und  ^/s  N.-Natron- 
lauge zu;   um  gegen  eine  Fällung  von  Magnesiumhydroxyd  jedoch  ganz  gesichert  zu 
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sein,  ging  ich  schließlich  zum  Ammoniak  über.     Gegen  die  Anwendung  von  Vs  N.- 
Natronlauge und  Salmiak  ist  m.  E.  ebenfalls  nichts  einzuwenden. 

Versuche  mit  chemischen  Verbindungen  und  künstlichen  Gemischen. 

Tricalciumphosphat 
Die  Verbindung  CagP^Og  mußte  den  Wert  Null  liefern,  falls  das  geschilderte 
Verfahren  exakt  war.  Dieses  reine  Phosphat  versuchte  ich  wiederholt  zu  erhalten, 
indem  ich  eine  ammoniakalische  Lösung  von  Dinatriumphosphat  mit  einem  geringen 
Überschuß  einer  neutralen  Chlorcalciumlösung  fällte,  den  Niederschlag  vollständig 
auswusch,  ihn  trocknete  und  mäßig  glühte.  Bei  der  vierten  Darstellung  war  ich 
bemüht,  jede  Spur  von  Kohlensäure  auszuschließen  durch  Verwendung  ausgekochten 
Wassers,  mit  Baryumhydroxyd  rektificierten  Ammoniaks  und  Entfernung  etwa  vor- 
handener Kohlensäure  aus  der  Natriumphosphat-  und  der  Chlorcalciumlösung  durch 
Erhitzen  mit  etwas  Salzsäure.  In  allen  Fällen  wurden  Salze  erhalten,  die  zwar  gegen 
Lackmus  völlig  neutral  reagierten,  jedoch  trotzdem  einen  kleinen  Überschuß  an  Kalk 
enthielten.     Zwei  sorgfältige  Analysen  des  Präparates  IV  ergaben: 

Analyse 
Theorie  a  b 

Calciumoxyd  (CaO)  «/o 54,24  55,80  55,44 

Phosphorsäure  (PjOs)  7o 45,76  48,85  48,61 

Calciumoxyd  (CaO)      \       Milligramm-       I  19,48  19,86  19,91 

Phosphorsäure  {?M  ]  Äquivalente  in  1  g|  19,48  18,45  18,56 


Alkalität  f tir  1  g        0  +IM  +1,85  ccm  N.-äftore 

Bei  der  Analyse  a  war  die  Substanz  nur  mäßig,  bei  b  bis  zur  Konstanz  stark 
geglüht  worden.  Der  Kalk  wurde  —  nach  mehrmaligem  Abdampfen  der  salzsauren 
Lösung  des  Phosphates  —  in  essigsaurer  Lösung  mit  Ammoniumoxalat>  die  Phosphor- 
säure im  stark  eingeengten  Filtrat  direkt  mit  Magnesiamischung  gefällt. 

Nach  den  obigen  Analysen  mußte  Präparat  IV  also  nicht  den  Wert  Null, 
sondern  einen  positiven  Wert  von  4"  1>38  (ccm  Normalsäure  für  lg)  aufweisen.  Im 
Mittel  von  10  Bestimmungen  fand  ich  den  Wert  1,31.  Auch  für  die  drei  anderen 
Präparate  ergaben  sich  positive  Werte  von  1,00 — 1,39. 

Der  Kürze  halber  will  ich  über  die  zahlreichen  Versuche  nur  mitteilen,  daß 
ich  alle  erdenklichen  Änderungen  eintreten  ließ  in  der  Menge  des  Phosphates,  des 
Ammoniaküberschusses,  der  Menge  des  Chlorcalciums,  der  Reihenfolge  der  Zusätze, 
der  Stärke  des  Umschütteins  und  der  Dauer  des  Stehenlassens.  Alle  diese  Abände- 
rungen sind  ohne  erheblichen  Einfluß. 

Eine  kurze  Übersicht  über  die  Versuche  mit  Calci umphosphat  gibt  die  Tabelle 
auf  Seite  311,  in  welche  ich  nur  die  Versuche  mit  dem  genau  analysierten  Präparat  IV 
ausführlicher  aufgenommen  habe. 

Vergleichsweise   habe   ich   neben   dem    vorliegenden    Verfahren    der    Alkalitäts- 
bestimmung  bei  vielen  Substanzen  an  identischen  Ijösungen  auch  die  älteren  direkten 
Verfahren  unter  Verwendung  von  Lackmuspapier   oder  Phenolphthalein  als  Indikator 
ausgeführt;  beim  Calciumphosphat  fand  ich  z.  B. 
Präparat  Alkalität  für  1  g 

alt  4,1  bei  Anwendung  von  Lackmuspapier 

n  3,5    ,  »  n  * 

j,  1)5    ,  ,  ,     Phenolphthalein  (sehr  unsichere  Endreaktion) 

IV  1,67  nach  Emmerling  (s.  unter  Saperphosphat  S.  333). 
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Mit  Phosphat  III  stellte  ich  noch  folgenden  Versuch  an:  0,5  g  wurden  in 
Salzsaure  gelöst,  nach  der  Verdünnung  mit  Ammoniak  gefällt,  zu  100  ccm  aufgefüllt. 
Die  geklärte  Flüssigkeit  wurde  titriert  und  in  der  titrierten  Flüssigkeit  nebst  weiteren 
40  ccm  Filtrat,  Kalk  und  Phosphorsäure  bestimmt.  Es  ergab  sich,  auf  1  g  Phosphat 
berechnet: 

Alkalität  1,00 

Calciumoxyd  (CaO)  0,0346  g 

Phosphorsänre  (PtOs)  0,0016  ,  bindend  0,0019  g  Oalciamoxyd  (GaO) 

CaO-Überschuß  0,0346—0,0019  =  0,0327  g  entsprechend  1,17  ccm  N.-Salzsäure 

Dieser  Versuch  zeigte  dafi  das  Phosphat  in  der  Tat  einen  den  Ergebnissen  der 
Alkalitätsbestimmung  entsprechenden  Kalküberschuß  besitzt  und  ferner,  daß  selbst  bei 
einem  so  geringen  Kalküberschuß  die  Phosphorsäure  bis  auf  weniger  als  1  mg  in 
100  ccm  beseitigt  wird.  In  letzterer  Hinsicht  fand  ich  übrigens  durch  direkte  Ver- 
suche, daß  unter  den  Bedingungen  der  Alkalitätsbestimmung  die  Entfernung  der 
Phosphorsaure  noch  weiter  geht  als  bei  dem  obigen  Versuch.  Die  entgegenstehenden 
Literaturangaben ^)  —  lg  des  frisch  gefällten  Salzes  soll  in  12,5  Liter  Wasser, 
in  100  ccm  also  8  mg,  loslich  sein  —  treffen  also  für  unsere  Verhältnisse  nicht  zu. 

Aus  allen  obigen  Befunden  ergibt  sich,  daß  das  normale  tertiäre  Calcium- 
phosphat  sich  bei  der  Alkalitätsbestimmung  wie  eine  neutrale  Verbindung  verhält 
und  im  Zustande  völliger  Reinheit  —  von  kleinen  Versuchsfehlern  abgesehen  —  den 
Wert  Null  liefern  wird. 

Versuche  mit  Galciumphosphat. 


Pri- 

IMrat 
Ko. 

Zahl  der 
Ver- 

BDClie 

Augewendete 
Menge  Galcium- 
phosphat 
g 

Nähere  umstände 

Alkalit&t 

ccm  N.- Säure 
fllr  1  g 

I 

1 

0.100 

— 

1,00 

II 

8 

0,200-0,300 

Ghlorcalcium-Zosatz,  wechselnde  Reihenfolge  der 
Zusätze,  ^'»  N.-Natronlauge 

1.12-1,60 

Mittel 

+1,39 

ill 

5 

0,100-0,250 

wie  bei  II,  jedoch  Ammoniak-Zusatz 

Mittel 

0.92-1,10 
41,00 

IV 

a 
b 
c 
d 
e 
f 

g 
h 
i 
k 

0,250 
0.250 
0,250 
0,200 
0,200 
0,200 
0,200 
0,250 
0,800 
0,250 

normal,  Chlorcalcium-  und  Ammoniak-Zusatz  .    . 

wenig  gescbüttelt 

häufig  stark  umgeschüttelt 

kein  Ghlorcalcium-Zusatz 

1,12 
1,44 
1,24 
1,30 
1,50 
1.25 
0,95 
1,48 
1,53 
1,28 

ebenso,  jedoch  0,5  g  Chlorkalium  zugesetzt     .     . 
5  ccm  Chlorcalcium,  0,5  g  Ghlorkalium  .... 
1,0  .            .             ... 
Cblormagnesium-Zusatz;  mit\'2  N.-Schwefelsäure  titr. 
vor  der  Fällung  3  Stdn.  mit  V"  N.-Salzsäure  erhitzt 
4  s  Chlorcalcium-Zuaatz 

Mittel 

+1,31 

*)  Da  mm  er,  Handbuch  der  anorganischen  Chemie  II,  2. 
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Dinatriumphospbat,  NagHPO^  +  1 2  H^O. 

Glasklare,  gut  ausgebildete  Krystalle  wurden  in  genau  gewogener  Menge  in 
Wasser  gelöst.  Ein  gemessener  Teil  der  Lösung  wurde  zur  Trockne  verdampft»  der 
Rückstand  bis  zur  Gewichtsbeständigkeit  bei  105  — 110®  C  getrocknet,  gewogen  und 
hierauf   durch   schwaches  Glühen    vollständig  in    das    Pyrophosphat   übergeführt     Es 

wurde  erhalten : 

G  ef  an  den  Berechnet 

Wasser 60,16  <>/o  60,34  ^o 

Dinatriumphosphat  (NaiHPG^)  ....  37,31  ,  37,15  , 

Natrinmpyrophosphat  (NaiPsO?)    .    .    .  89,84  ,  39,66  , 

In  der  ursprünglichen  Lösung  sowie  in  einer  anderen,  später  aus  entwässertem 
Salze  hergestellten  Jjösung  wurde  die  Alkalität  für  1  g  mit  folgenden  Ergebnissen 
bestimmt: 


No. 

FäUangsverfahren 

Direktes  Verfahren 

NaaHPO*  +  12H,0            Na^HPG, 

Na^HPO* 

Indikator 

1 
2 
3 
4 
5 

-2,87 
-2,74 
—2,77 
-2,84 
-2,80 

-7,23 
-6,91 ') 
-6,98 
-7,16 
-7,05 

a)  +5,38 

b)  +0,62 

c)  +7,25 

Lackmospapier 

Phenolphthalein 

Methylorange 

Mittel 
Theorie 

-2,80 
-2,81 

-7,07 
-7,08 

Das  Salz  besitzt  hiernach,  der  Theorie  entsprechend,  nicht  eine  Alkalität,  sondern 
eine  dem  unvertretenen  Wasserstoffatom  äquivalente  Acidität,  die  auch  im  folgenden 
durch  ein  negatives  Vorzeichen  kenntlich  gemacht  werden  soll.  Die  Abweichungen 
der  einzelnen  Versuche  vom  Mittel  sind  nur  geringe.  Die  Übereinstimmung  von 
Theorie  und  Versuch  beweist,  daß  der  phosphorsaure  Kalk  als  reines  normales  tertiäres 
Salz  ausfällt.  Daß  es  nicht  gelang,  ein  solches  Salz  für  die  zuerst  mit^teilten  Ver- 
suche zu  gewinnen,  hat  seinen  Grund  vermutlich  in  einer  beim  Auswaschen  des 
Niederschlages  erfolgenden  teilweisen  Zersetzung,  worauf  auch  Literaturangaben  hin- 
weisen. 

Die  direkte  Titration  zeigt  den  ausgesprochen  alkalischen  Charakter  des  Salzes 
gegenüber  Lackmus  und  Methylorange;  auch  gegen  Phenolphthalein  war  eine  wenn  auch 
nicht  erhebliche  Alkalität  nachweisbar.  Der  Vergleich  dieser  Befunde  mit  denen  des 
Fällungsverfahrens  beweist  deutlich  die  Überlegenheit  des  letzteren  überall  da,  wo 
Orthophosphorsäure  Alkalien  in  der  Asche  vorkommen,  wie  z.  B.  beim  Kakao,  der 
Milch  u.  s.  w. 

Freie  Phosphorsäure. 

Wenn  auch  freie  Phosphorsäure  in  den  Aschen  nicht  vorkommen  kann,  so 
>varen  Versuche  mit  derselben  doch  von  großem  Interesse.  Die  Theorie  verlangt, 
daß  die  Säure  bei  der  Alkalitatsbestimmung  ihre  3  Wertigkeiten  in  negativem  Sinuc 
voll  zur  Geltung  bringt;  die  Versuche  zeigen  eine  vollkommene  Übereinstimmung  mit 
der  Theorie. 


*)  Als  Fällungsmittel  diente  Chlorbaryum. 
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Die  Alkalitat  für  1  g  PgOg  betrag: 


No. 

Fällungsverfahren 

Direktes  Verfahren 

P,05 

Gefällt  mit 

PA 

Indikator 

1 
2 
3 
4 

-42,42 
-42,16 
-42,85 
-42,35 

>   Chlorcalcium 
1    Chlormagnesium 

-17,3 
-27,4 
—13,98 

Lackmaspapier 

Phenolphthalein 

Methylorange 

Mittel 
Theorie 

—42,32 
-  42,57 

Der  Gehalt  der  Lösung  an  Phosphorsaure  war  gewichtsanalytisch  festgestellt 
worden.  Aus  den  Versuchen  mit  Chlormagnesium  ergibt  sich,  daß  der  Anwendung 
dieses  Salzes  als  Fällungsmittel  Bedenken  nicht  entgegenstehen  und  auch  ein  hober 
Magnesiumgehalt  der  Asche  das  Ergebniss  nicht  beeinflussen  kann;  das  ausfallende 
Salz  Mg(NH4)  PO4  ist  eben  ein  vollkommen  neutrales.  Ein  Mangel  ist,  daß  die 
Klärung  der  Flüssigkeit  bei  der  Fällung  mit  Cblormagnesium  keine  so  vollkommene 
ist  wie  bei  der  Kalkfällung. 


Natriumpyrophosphat,  Na4Pg07. 

Das  Salz  wurde  aus  dem  reinen  Orthophosphat  durch  gelindes  Glühen  erhalten. 
Calciumpyrophosphat  ist  unter  den  Bedingungen  des  Versuches  nicht  leichter  löslich 
als  das  Orthophosphat.  Der  Theorie  nach  ist  das  Natriumpyrophosphat  ein  neutrales 
Salz,  die  Alkalitatsbestimmung  nach  dem  Fällungsverfabren  ließ  daher  den  Wert 
Null  erwarten.  Der  Versuch  ergab  in  Bestätigung  der  Theorie  folgende  Alkalität  für 
1  g  Na.P.O,: 


"Wa 

Fallungsverfahren 
Na,P,0, 

Direktes  Verfahren 

Na^PsO,                               Indikator 

1 

2 

-0,04 
-0,06 

-j-4,25                        Lackmuspapier 
4-  3,50                         Phenolphthalein 

Theorie 

+  0 

+7,50                        Methylorange 

1 

1 

Da  Pyrophosphate  in  vielen  Aschen,  z.  B.  in  denen  des  Bieres,  der  Mehle  und 
des  Fleisches,  vorkommen,  so  werden  sie  ebenso  wie  die  Orthophosphate  bei  direkter 
Titration  zu  falschen  Vorstellungen  über  die  wahre  Alkalität  der  Aschen  Anlaß  geben. 
Das  Fällungsverfahren  gibt  aber  nicht  nur  hier,  sondern  auch  für  den  Fall  eine 
richtige  Antwort,  daß  Gemische  von  Ortho-  und  Pyrophosphat  vorliegen.  Für  ein 
solches  Gemisch  von  48,8  <^/o  Na^HPO^  und  51,2  ®/o  Na4P207,  dessen  Alkalität  für 
1  g  sich  zu  —  3,46  berechnet,  fand  ich  z.  B.  den  Wert  —  3,66.  Wegen  der  nicht 
unerheblichen  Löslichkeit  des  Magnesiumpyrophosphates  in  der  animoniakalischen  Flüs- 
sigkeit darf  man  Magnesium  salze  als  Fällungsmittel  nicht  anwenden. 

Bei  der  Berechnung  der  Alkalität  pyrophosphathaltiger  Aschen  aus  der  Analyse 
wird  man    in    der  Regel  im   ungewissen    sein,    welcher  Anteil   der  Phosphorsäure   als 
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Pyrophosphorsäure  zu  berechnen  ist  Die  Kenntnis  dieses  Verhältnisses  ist  aber  un- 
erläßlich, da  nach  der  Gleichung: 

H4P2O7  +  H3O  =  2  HgPO^ 
4  Äquivalente  6  Äquivalente 

4  Äquivalente  P3rrophosphorsäure  6  Äquivalenten  Orthophosphorsäure  entsprechen. 
Es  würde  sich  femer  bei  solchen  Aschen  ein  gewisser  Zusatz  von  Alkali,  und  zwar  der- 
jenige Anteil,  welcher  zur  Umwandlung  der  Pjrophosphate  in  die  Orthophosphate  in 
Reaktion  treten  würde,  der  Erkennung  entziehen.     Denn  nach  der  Gleichung 

Na^PjO^  -f  NagO  =  2Na8P04 
neutral        alkalisch        neutral 
würde    das    neutrale   Pyrophosphat  mit    dem    alkalischen   Natriumoxyd    das   neutrale 
Orthophosphat  liefern. 

Ich  habe  daher  Versuche  über  die  Umwandlung  des  Pyrophosphates  in  das 
Orthophosphat  angestellt  Hierzu  bediente  ich  mich  einer  kleinen  tubulierten  Ketorte, 
von  deren  aufwärts  gerichtetem  Halse  ein  in  einem  Trichter  endigendes  Rohr  nach 
unten  führte.  In  diesem  mit  Glasstopfen  fest  verschlossenen  Apparat  erhitzte  ich  je 
etwa  0,25  g  Natriumpyrophosphat  mit  20  ccm  V»  N. -Salzsäure  zu  schwachem 
Sieden,  sodaß  die  Dämpfe  sich  noch  vollkommen  in  dem  weiten  schräg  aufsteigenden 
Rohr  der  Retorte  verdichteten.  Der  Trichter  tauchte  in  mit  etwas  Methylorange  ge- 
färbtes Wasser  nur  soweit  ein,  daß  ein  Zurücksteigen  nicht  eintreten  konnte.  In 
keinem  einzigen  Falle  nahm  das  vorgelegte  Wasser  saure  Reaktion  an.  Der  Inhalt 
der  Retorte  wurde  nach  dem  Abkühlen  ohne  Verlust  zur  Bestimmung  der  Alkalität 
in  einen  Cy linder  übergeführt     Das  Ergebnis  war  folgendes: 


No. 

Daner  des  Erhi 

itzens 

Alkalität  für  1  gNa^PA 

1. 

Kalt  in  V>  N.-Salzsänre  gelöst 

-0,06 

2. 

15  Minuten  erhitzt 

-6,96 

3. 

1  Stunde 

-7,60 

4. 

1      . 

-7,44 

5. 

3  Stunden 

-7,12 

6. 

B        , 

-7,15 

Theoretischer  Wert  bei  völliger  Umwandlung        — 7,57 

Eine  vollständige  Umwandlung  war  hiernach  schon  nach  einstündigem  Erhitzen 
eingetreten,  ein  beträchtlich  zu  niedriger  Wert  wurde  dagegen  merkwürdigerweise 
nach  dreistündiger  Einwirkung  erbalten.  An  eine  Rückbildung  ist  nicht  zu  denken, 
wohl  aber  kommt  eine  Aufnahme  von  Alkali  aus  dem  Glase  in  Betracht.  Bei  einem 
blinden  Versuche  mit  20  ccm  */2  N. -Säure  allein  trat  bei  dreistündigem  Er- 
hitzen keinerlei  Änderung  der  Acidität  ein,  es  scheint  daher  das  obige  phosphor- 
säurehaltige Gemisch  besonders  wirksam  zu  sein.  Die  Umwandlung  ließe  sich  natür- 
lich auch  durch  Alkalicarbonate  bewirken,  jedoch  würde  ein  solches  Verfahren  Vorteile 
schwerlich  bieten. 

Die  mitgeteilten  Beobachtungen  ermöglichen  einen  einfachen  Nachweis  und  so- 
gar eine  annähernde  quantitative  Bestimmung  von  Pyrophosphaten  in  den  Aschen. 
Man  bestimmt  die  Alkalität  der  Asche  in  einer  bei  gewöhnlicher  Temperatur  herge- 
stellten Lösung  derselben  in  ^/s  N.- Salzsäure  und  andererseits  in  der  gleichen 
Lösung  nach  einstündigem  Erhitzen.  Der  Unterschied  der  beiden  Werte  ergibt  die 
als  Pyrophosphorsäure  vorhandene  Menge  P2O5  durch  Multiplikation  mit  0,0705  nach 
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folgender  Überlegimg.     Das  neutrale  Pyrophosphat  geht  durch  Inversion  in  das  saure 

Dinatriumorthophosphat  über  und  dieses  Salz  wirkt  bei  der  Alkalitatsbestimmung  wie 

das  neutrale  Trinatriumphosphat  und  freie  Phosphorsaure  nach  der  Gleichung: 

neatral  saner  neutral  saner 

SNa^PgOy  +  aHgO  =  öNajjHPO^  =  4Na8P04  +  2H8PO^ 

18  Äquivalente  PjOs  iS  Äquivalente  PjOs 

Die  rechtsbefindlichen  2  H3PO4  =  6  Äquivalente  werden  als  negative  Alka- 
litat gefunden;  ihnen  entspricht  die  dreifache  Menge  P2O5  in  Form  von  Pyrophos- 
phorsäure.  Ein  Alkalitatsunterschied  von  1  ccm  Normal -Säure  entspricht  mithin 
3  X  0,02349  =  0,0705  g  P^Og  in  Form  von  Pyrophosphorsaure. 

Die  Gegenwart  von  Pyrophosphat  in  einer  Asche  wird  man  vermuten,  wenn 
durch  die  qualitative  Prüfung  wenig  oder  gar  keine  Kohlensäure  gefunden  wurde  und 
der  in  der  oben  angegebenen  Weise  —  unter  Erhitzen  im  Kölbchen  bei  starker  Ver- 
dünnung —  gefundene  Alkalitätswert  nahezu  Null  oder  negativ  war.  Schon  bei  dieser 
Behandlung  wird  ein  Teil  des  Pjrophosphates  invertiert.  Enthält  eine  Asche  erhebliche 
Mengen  Kohlensäure,  braust  sie  mit  Säure  auf,  so  braucht  man  auf  P3rrophosphor- 
säure  keine  Rücksicht  zu  nehmen. 


Kieselsäure  und  Silikate. 

Kieselsäure  ist  in  vielen  Aschen  in  sehr  geringer,  in  anderen  dagegen  in  ver- 
hältnismäßig reichlicher  Menge  enthalten.  Die  stark  alkalischen  Aschen  enthalten 
die  Säure  in  Form  der  Silikate,  in  den  sauren,  pyrophosphathaltigen  Aschen  scheint 
mir  die  Säure  im  wesentlichen  im  freien  Zustande  —  abgeschieden  durch  die  Phos- 
phorsäure  —  enthalten  zu  sein. 

Zur  Prüfung  des  Verhaltens  der  löslichen  Silikate  bei  der  Alkalitätsbestimmung 
schied  ich  aus  reinem  Sand  wie  bei  der  Analyse  die  Säure  ab,  trocknete  dieselbe  bei 
100^  und  bestimmte  durch  Glühen  den  Wassergehalt  in  einem  Teil  der  gewonnenen 
Säure.  Einen  anderen  Teil  der  nicht  geglühten  Säure  dampfte  ich  mit  einer  ge- 
messenen Menge  einer  genau  titrierten  Kaliumcarbonatlösung  —  welche  mehr  als 
dreimal  soviel  Kaliumcarbonat  enthielt^  als  die  angewendete  Kieselsäure  betrug  —  zur 
Trockne,  glühte  ganz  schwach  und  löste  den  Bückstand  in  Wasser  zu  einem  be- 
stimmten Volumen.  Die  vollständig  klare  Lösung  diente  zur  Alkalitätsbestimmung 
nach  dem  neuen  und  alten  Verfahren.  Bei  dem  ersteren  entstand  in  der  salzsauren 
Lösung  nach  Zusatz  von  Chlorcalcium,  Salmiak  und  Ammoniak  ein  mäßiger  Nieder- 
schlag, nach  längerem  Stehen  trat  völlige  Kllrung  der  überstehenden  Flüssigkeit  ein. 

Das  Silikat-Carbonatgemisch  enthielt  nach  dem  Glühen  24,2%  SiO^;  20  ccm 
seiner  obigen  Losung  enthielten  0,055  g  SiO^  und  eine  2,75  ccm  N.-Salzsäure  ent- 
sprechende Menge  von  K^COg.  Ich  fand  für  diesen  Baumteil  der  Silikatlösung 
folgende  Alkalität  in  ccm  Normalsäure: 


No. 

Fäll  UDgsverf abren 
ccm  N.-Säure 

Direktes  Verfahren 

ccm  N.-Säuro 

Indikator 

1 
2 
3 

2,60 
2,60 

2.75 
2,75 

2,80 

Lackmus 

Methylorange 

Phenolphthalein 
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Hiemach  sind  die  angewendeten  Indikatoren  ganzUcli  unempfindlich  gegen  Kiesel- 
saure; bei  dem  Fällungsverfahren  wurde  der  Wert  für  die  Alkaliiät  um  0,15  ccm 
niedriger  gefunden  als  für  das  Carbonat  allein.  Von  dieser  geringen  Unstimmigkeit» 
nach  deren  Ursachen  ich  nicht  weiter  geforscht  habe,  abgesehen,  verhält  sich  die 
Kieselsaure  wie  die  Kohlensäure.  Die  gefundene  Alkalitat  enthält  also  stets  auch 
die  Gesamtalkalitat  der  Silikate.  Da  hiemach  Silikate  und  Carbonate  ein  vöüig 
gleiches  Verhalten  bei  der  Alkali tatsbestimmung  zeigen,  da  femer  die  Silikate  meist 
nur  in  geringen  Mengen  vorhanden  sind  und  —  wie  ich  später  an  Beispielen  zeigen 
werde  —  die  Kieselsäure  nicht  selten  im  freien  Zustande  voriianden  ist  oder  die 
Kohlensäure  ersetzt,  so  erscheint  es  gerechtfertigt,  im  allgemeinen  von  einer  besond^nen 
Berücksichtigung  der  Kieselsäure  abzusehen. 

Künstliche  Gemische. 

Aus  Calciumphosphat  I,  Magnesiumoxyd  und  Calciumcarbonat  stellte  ich  ein 
Gemenge  her,  welches  enthielt: 


Calciumphosphat  I 
70,04^/0 


Magnesiumoxyd 


Calcinmcarbonat 


Seine  Alkalität  berechnete  sich,  ohne  Berücksichtigung  der  Alkalität  des  Phos- 
phates für  1  g  zu  11,78  ccm  Normalsaure.  Dieses  Gemenge  wurde  teils  für  sich, 
teils  nach  Zusatz  von  Kaliumcarbonat  oder  Kaliumchlorid  untersucht  mit  folgenden 
Ergebnissen : 


100  ccm  enthielten 

Alkalität  fflr  1  g  Substanz 

No. 

Fällungsverfahren 
(unkorrigiert  für  CasPtOg) 

Dh*ekte8  Verfahren 

Salzgemisch 

Zusätze 

ccm 
N.-Säure 

gefunden 

berechnet 

Indikator 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

0,1000  g 
0,2374  , 
0,1663  , 
0,1000  , 
0,1663  , 
0,4748  , 
0,4748  . 

0,20  g  KCP) 
0,2423  g  K,CO, 
0,1891  „       , 

12,10 
12,17 
12,35 
13,88 
13,04 

11,78 
11,78 
11,78 
13,76 
13,02 
11,78 
11,78 

16,85 
13,27 

Lackmuspapier 
Phenolphthalein 

Die  Ergebnisse  nach  dem  Fällungs verfahren  sind  durchweg  w^en  der  Alka- 
lität  des  verwendeten  Calciumphosphates  etwas  höher  als  die  berechneten.  Auf  eine 
Korrektur  muß  ich  leider  verzichten,  da  ich  mit  dem  Präparat  I,  von  dem  mir  nur 
eine  geringe  Menge  zur  Verfügung  stand,  keine  zuverlässigen  Untersuchungen  an- 
gestellt habe.  Meine  Versuche  befanden  sich  damals  noch  im  Anfangsstadium.  Im 
ganzen  ergeben  auch  diese  Untersuchungen  die  praktische  Brauchbarkeit  des  Fällungs- 
verfahrens.    Die  direkten  Bestimmungen  lieferten  erheblich  zu  hohe  Werte, 


')  Bei  der  Berechnung  der  Alkalität  nicht  berücksichtigt. 
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Praktische  Anwendung  des  Terfahrens. 

Analyse  der  Aschen. 

Schon  oben  habe  ich  hervorgehoben,  daß,  wenn  das  Verfahren  wirklich  die 
richtige  Alkalität  angibt,  diese  mit  der  aus  der  Analyse  berechneten  übereinstimmen 
muß,  soweit  nicht  unveimeidliche  oder  doch  nur  schwer  vermeidbare  Fehler  Ab- 
weichungen verursachen.  Ich  entschloß  mich  daher,  in  einer  Reihe  von  Fällen  auch 
diesen  Beweis  anzutreten,  obwohl  alle  meine  vorstehend  angeführten  Untersuchungen 
schon  Stücke  eines  solchen  Beweises  sind. 

Der  Gang  der  Analysen  war  folgender: 

Nach  Abscheidung  der  Kieselsaure  wurde  die  salzsaure  Flüssigkeit  mit  etwas 
Ammoniak  und  reichlichen  Mengen  Ammoniumacetat  versetzt  und  längere  Zeit  zur 
vollständigen  Abscheidung  des  £isenoxydphosphates  erwärmt.  Aus  dem  essigsauren 
Filtrat  wurde  der  Kalk  durch  Ammoniumoxalat  abgeschieden  und  die  kalkfreie  konzen- 
trierte Flüssigkeit  zu  100  ccm  aufgefüllt  £in  Teil  derselben  diente  zur  Bestimmung 
der  Magnesia  und  ein  zweiter  zur  Ermittelung  der  Phosphorsäure  durch  direkte  Fällung. 
In  dem  Rest  wurden  nach  möglichst  vollständiger  Beseitigung  der  Magnesia,  der 
Phosphorsäure  und  der  Schwefelsäure  durch  Baryumchlorid  und  Baryumhydroxyd  die 
Chloride  der  Alkalien  bestimmt,  hierauf  das  Kalium  als  Platindoppelsalz  gewogen  und 
das  Natrium  aus  der  Differenz  berechnet.  Schwefelsäure  und  Chlor  wurden  ebenfalls 
in  der  Asche  bestimmt.  Die  Kohlensäure  ermittelte  ich  gewichtsanalytisch  durch 
Absorption  mittels  Natronkalkes. 

Die  Schwächen  der  hier  notwendig  zur  Anwendung  kommenden  analytischen 
Methoden  sind  jedem  erfahrenen  Analytiker  bekannt;  ich  unterlasse  ihre  Erörterung 
und  tue  ihrer  nur  Erwähnung,  um  einer  unrichtigen  Beurteilung  mäßiger  Unterschiede 
zwischen  den  bei  der  Alkalitätabestimmung  gefundenen  und  den  aus  der  Analyse  be- 
rechneten Werten  vorzubeugen. 

Den  beim  Veraschen  erhaltenen  Rückstand  werde  ich  im  folgenden  mit  „Asche" 
bezeichnen,  teils  der  Kürze  halber,  teils  weil  diese  Bezeichnung  mir  zutreffender  er- 
scheint als  das  Wort  Mineralstoffe.  Die  Bezeichnung  „Asche"  drückt  schon  alle 
Veränderungen  und  Umsetzungen  aus,  welche  bei  der  Veraschung  vor  sich  gegangen 
sind,  wie  Verflüchtigung  von  Chlor,  Schwefelsäure,  Bildung  von  Pyrophosphaten  aus 
Diphosphaten  u.  s.  w. 

Fruchtsäfte  und  Wein. 

Himbeersaft.  Die  untersuchte  Asche  entstammte  einem  aus  Himbeeren  in 
unserem  Laboratorium  gepreßten  vergorenen  Safte.  In  100  ccm  desselben  waren 
0,517  g  Asche  enthalten;  die  Alkalitätsbestimmung  ergab  folgende  Werte: 

Alkalit&t,  gefunden  für  Berechnete 
die  Asche  aus           i  „  a    u  Alkalität 

100  ccm  (0,517  g)        ^  ^  ^^"^^^  für  1  g 

Fftllungsverfahren  b,m  11,27  | 

Direktes  Verfahren  (Lackmuspapier)  7,10  13,73  i    11,44 

,  ,  (Phenolphthalein)  6,20  12,00  j 

Die  Asche  hatte  die  in  der  nachfolgenden  Übersicht  dargestellte  Zusammen- 
setzung. Vorweg  sei  bemerkt,  daß  unter  einem  Milligramm-Äquivalent  das  Äquivalent- 
gewicht der  Verbindung,  ausgedrückt  in  Milligrammen,  zu  verstehen  ist.  Es  ist  z.  B. 
ein  Äquivalent  CaO  =  27,84,   ein   Milligramm-Äquivalent  also  =  0,02784  g  CaO. 
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Diese  Zahl  drückt  gleichzeitig  das  einem  Kubikzentimetei  Nonuallösung  entsprechende 
Crewicht  der  Substanz  aus. 


Milligramm- 

Milligramm- 

Basen 

Vo 

Aquiraleote 
in  1  g 

Säuren 

Vo 

Äquivalent« 
in  lg 

Calciumoxyd  (CaO)     .    .    . 

5,85 

1,92 

Phosphorsäure  (P.O») 

9,48 

4,04 

Magnesramoxyd  (MgO)  .    . 

7,45 

8,72 

Schwefelsäure  (SO,) 

3,20 

0,80 

Kaliumozyd  (K,0)      .     .    . 

50,86 

10,87 

Chlor  (Cl)     .... 

1,97 

0,56 

Natriumoxyd  (Na»0)  .    .    . 

1,02 

0,33 

Kohlensäure  (CO«)    . 

20,43 

9,36 

Eisenoxydphosphat  ({«'etPaOs) 

0,81 

— 

Kieselsäure  (SiO,)     . 

0,20 

— 

Basen 

65,49 

16,84 

35,28 

14,76 

Säuren      85,28 

Alkalitätsberechnnng: 

100,77 

Basen     

.     16.S4 

Ah  0  für  Cl      0,13 

Säuren  (ohne  CO,  und  SiO,)      5,40 

100,64 

Alkalität    .... 

.    . 

+  11.44 

Der  nach  dem  Fällungsverfahren  gefundene  Wert  für  die  Alkalitat  steht  mit  dem 
aus  der  Gesamtanalyse  berechneten  im  besten  Einklang,  dagegen  ist  der  aus  der 
Kohlensaure  sich  ergebende  Wert  von  9,36  um  etwa  zwei  Einheiten  zu  niedrig.  Dieser 
Befund  ist  höchstwahrscheinlich  auf  einen  Gehalt  der  Asche  an  freiem  Magnesium- 
oxyd zurückzuführen;  ich  will  schon  hier  bemerken,  daß  meine  früher^)  ausgesp|x>chene 
Vermutung,  die  wahre  Alkalität  werde  sich  am  einfachsten  und  sichersten  aus  dem 
Kohlensäuregehalt  der  Aschen  berechnen  lassen,  schon  wegen  des  Vorkommens  von 
freier  Magnesia  in  vielen  Aschen  unzutreffend  sein  muß.  Eine  vollkommene  Bindung 
der  Magnesia  an  Kohlensäure  gelingt  nicht. 

Die  direkt  bestimmten  Werte,  besonders  der  unter  Verwendung  von  LackmuB- 
papier  erhaltene,  liegen  höher  als  der  richtige  Wert. 

Zitronensaft,  Apfelsinensaft,  Rotwein.  Die  beiden  Fruchtsäfte  waren 
selbstgepreßte  Erzeugnisse;  die  Analyse  der  Asche  des  Apfelsinensaftes  ist  bereits 
vor  längerer  Zeit  veröffentlicht.  2) 


Gesamt-Mineral- 
stoffe  in  100  ccm 

Alkalität  der  Asche  aus  100  ccm 

Bezeichnung 

Berechnet  aus 
der  Analyse 

Fällungs-               Direktes 
verfahren             Verfahren 

Citronensaft  III .    .    .    . 
Apfelsinensaft    .... 
Rotwein 

0,458 
0,420 
0,258 

5,86 
5,09 

5,62                      6,80 
4,91                      5,62 
1,68           1           1,80 

Es  erschien  mir  im  Hinblick  auf  die  Ausführungen  von  Woy*)  nicht  un- 
wichtig, die  Asche  des  Zitronensaftes  in  den  wasserlöslichen  und  unlöslichen  Teil  zu 
zerlegen  und  deren  Zusammensetzung  zu  ermitteln.  Die  wie  üblich  erhaltene  Asche 
aus  100  ccm  wurde  mit  etwa  75  ccm  Wasser  erwärmt,  in  die  Flüssigkeit  wurde  so- 
dann reichlich  Kohlensäure  eingeleitet  und  hierauf  auf  etwa  50  ccm  eingedampft,  filtriert 


<)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  13. 

*)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  604. 

')  Zeitschr.  öifentl.  Chem.  1902.  7,  419. 
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und  mit  kaltem  Wasser  nachgewaschen  bis  das  Filtrat  100  ccm  betrug.  Das  Filter 
mit  dem  ungelösten  Anteil  wurde  verascht,  mit  Ammoniumcarbonat  behandelt  und 
gewogen.  Die  Lösung  wurde  eingedampft^  der  Rückstand  gewogen,  wieder  gelöst  und 
mit  ^/s  N.-Salzsäure  unter  Zusatz  von  Methylorange  titriert.  Die  Bestimmung  einzelner 
Bestandteile  des  ungelösten  und  des  gelösten  Anteiles  ergab  folgendes: 


Ungelöster  Anteil 

Gelöster  Anteil 

Bestandteile 

g 

Milligramm- 
Äquivalente 

g 

Milligramm- 
Äquivalente 

Gesamtmenge 

Calciumoxyd  (CaO) 

Magnesiumozyd  (MgO) 

Phosphorsäare  (P^Os) 

Kofalensftare  (CG«) 

Eisenoxydphosphat  (FejPgGs)      .    .    . 

0,0948 
0.0888 
0,0177 
0,0286 
Spur 
0,0087 

1,89 
0,88 
1,21 

0,3632 
Spar 
0,0035 
0,0013 

0,17 
0,05 

- 

Alkalitftt    4,80 
Denkt  man  sich  in  dem  unlöslichen  Anteil  die  gesamte  Phosphorsäure  an  Kalk, 
den  Rest  des  letzteren  an  Kohlensäure  gebunden,    so    würde  der  Rückstand  folgende 
Zusammensetzung  gehabt  haben: 


Bestandteile 

g 

Milligramm- 
Äquivalente 

Alkaiität 

Tricalciamphosphat  (Ca,P,08) 

Calciumcarbonat  (GaCO,) 

Magnesiumoxyd  (MgG) 

Eisenoxydphosphat  (FeiPgGg) 

0,0625 
0,0087 
0,0177 
0,0037 

1,21 
0,18 
0,88 

0 
0,18 

0,88 

0,0926 

1,06 

Die  Alkaiität  des  ungelösten  Anteils  berechnet  sich  auf  diese  Weise  zu  1,06, 
was  natürlich  auch  aus  der  vorhergehenden  Zusammenstellung  zu  entnehmen  gewesen 
wäre.  Von  noch  größerem  Interesse  ist  es,  daß  für  Kohlensaure,  welche  etwa  das 
vorhandene  Magnesiumoxyd  binden  könnte,  nur  ein  völlig  unzureichender  Rest  vorhanden 
ist,  sodaß  man  hier  unbedingt  die  Gegenwart  freien  Magnesiumoxydes  annehmenn 
muß.  Daraus  erklärt  sich  auch  die  praktische  Unmöglichkeit,  bei  der  Bestimmung 
vieler  Aschen  den  ungelösten  Anteil  auf  dem  Filter  bis  zum  Verschwinden  der  alka- 
lischen Reaktion  auszuwaschen. 

Der  lösliche  Anteil  enthielt  Kalk  nur  in  Spuren,  Magnesia  in  geringen  und 
Phosphorsaure  nur  in  verschwindenden  Mengen;  die  in  der  Lösung  direkt  bestimmte 
Alkalitat  von  4,8  wird  mithin  als  richtig  einzusetzen  sein.  Die  Gesamtalkalität  be- 
rechnet sich  hiemach  auf  5,86,  in  guter  Übereinstimmung  mit  dem  Werte  5,72 
nach  dem  Fällungsverfahren,  während  die  direkte  Bestimmung  im  Einklang  mit  der 
Theorie  den  höheren  Wert  6,3  lieferte. 

Tabak. 

Die  beim  Verrauchen  einer  Anzahl  guter  holländischer  Zigarren  erhaltene  Asche 
wurde  durch  Auslaugen  mit  Wasser,  Glühen  des  Rükstandes,  energische  Behandlung 
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mit  Kohlensäure  u.  s.  w.  in  eine  Asche  itn  wissenschaftlichen  Sinne  verwandelt,  ihr 
Gehalt  an  in  Wasser  und  in  verdünnter  Salzsäure  unlöslichen  Stoffen  bestimmt  und 
ihre  vollständige  Analyse  ausgeführt     Die  Ergebnisse  waren  folgende: 


Gehalt  der  Asche: 

Reinasche 90,23  ^o 

Wasserlöslicher  Anteil  der  Reinasche  41,97  , 

Wasserunlöslicher  ,       ,  .  58,37  , 


Alkalitat  für  1  g  sandfreie  Asche: 
Fällungsverfahren  (Mittel  aus  5  Vers.)     14,81 
Aus  der  Analyse  berechnet     .    .    .    .     16,13 
Direktes  Verfahren 15,74 


Zusammensetzung  d 

er  sandfreien   Asch 

e: 

Basen 

> 

Milligramm- 
Äquivalente 

Säuien 

^,        Milligramm- 
Äquivalente 

Calciumoxyd  (CaO)    . 
Magnesiumoxyd  (MgO) 
Kaliumoxyd  (KsO)     . 
Natriumoxyd  (Na,0) . 
Eisenoxydpbosphat    . 

23,74 
10,87 
26,85 

8,53 
5,43 
5.74 

Phosphorsäure  (PaOs) 
Schwefelsäure  (SO,)  . 
Chlor  (Cl)      .... 

1 
2,10  '        0,86 
5,28  ;         1,33 
6,90          1 96 

1,80  1         0,58 
8,79  1 

Kohlensäure  (CO^     . 
Kieeelsänre  (SiO,)      . 

17,61           8,07 
3,08   l,01(2-wertig) 

Säure 

Ab  0  für  C 
Summ< 

m 

1 

67,05  j       20,28 
34,92 

101,97 
-1,56 

1  34,92  1       13,22 
Berechnung  der  Alkalität: 

Basen 20,28 

Sfturen  (ohne  CO,  und  SiO,)    4,15 

) 

100,41 

1 

Alkalität +16,13 

Der  aus  der  Analyse  sich  ergebende  Wert  stellt  sich  um  1,33  höher  als  der  nach 
dem  Fällungs verfahren,  der  direkt  bestimmte  Wert  liegt  um  0,94  über  dem  letzteren. 
Unter  Berücksichtigung  der  methodischen  Mängel  der  Analyse  werden  wir  diese  Ab- 
weichung nicht  als  übermäßig  groß  bezeichnen  können.  Material  zur  Wiederholung 
der  Analyse  stand  leider  nicht  mehr  zur  Verfügung. 

Überraschend  ist  der  Befund,  daß  die  vorhandene  Kohlensäure  einer  Alkalitat 
von  nur  8,07  entspricht  gegenüber  der  direkt  bestimmten  von  14,81.  Diese  Ab- 
weichung kann  nicht  anders  als  mit  dem  Vorhandensein  freier  Magnesia  in  der  Asche 
erklärt  werden,  entstanden  aus  ursprünglich  vorhandenem  Magnesiumcarbonat  durch 
das  letzte  Erhitzen  der  As(;he  bei  deren  Herstellung.  Für  diese  Ansicht  spricht 
folgendes:  Die  von  mir  untersuchte  Asche  nahm  Kohlensäure  selbst  bei  wiederholter 
Behandlung  mit  Ammoniumcarbonat  und  Kohlensäure  trotz  vorsichtigsten  Erhitzens 
nicht  mehr  auf;  das  Gewicht  der  bei  diesen  Versuchen  angewendeten  0,4  g  schwankte 
hierbei  nur  um  einige  Milligramme.  Magnesiumcarbonat,  dessen  Gegenwart  in  der  vor- 
liegenden Asche  nicht  zu  bezweifeln  ist,  wird,  wie  bekannt,  bei  Temperaturen  unter 
Dunkelrotglut,  denen  Calciumcarbonat  noch  widersteht,  vollständig  zersetzt;  sogar 
bei   weit  niedrigeren  Temperaturen  beginnt  schon  ein  langsamer  Zerfall. 

Der  folgende  Versuch  sollte  Aufschluß  geben  über  das  Verhalten  des  Magne- 
siumcarbonates  unter  den  bei  der  Aschenbestimmung  obwaltenden  Verhältnissen.  Etwa 
0,20  g  geglühten  reinen  Magnesiunioxydes  wurden  in  einer  kleinen  Platinschale  durch 
andauerndes  Behandeln  mit  Ammoniumcarbonat  möglichst  vollständig  in  das  Carbonat 
verwandelt;  der  Rückstand  wurde  je  eine  Stunde  im  Lufttrockenschrank  bei  110^, 
165 •    und    200®  C    behandelt    und    hierauf    noch   5  Minuten    bei    bedeckter   Schale 
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unier  mehrmaligem  Lüften  des  Deckels  über  einem  Pilzbrenner  bei  nicht  voller  Flamme 
erhitzt,  wobei  der  Boden  der  Schale  etwa  5  cm  von  den  Spitzen  der  Flämmchen  ab- 
stand und  keinerlei  Glüherscheinungen  sichtbar  wurden.  In  gleicher  Weise  wurde 
noch  weitere  15  Minuten  erhitzt  und  schließlich  über  halber  Flamme  bei  2  cm  Ent- 
fernung etwa  10  Minuten  bei  eben  wahrnehmbarer  Rotglut  des  Bodens  behandelt. 
In  Prozenten  des  Magnesiumoxydes  ausgedrückt,  hatte  der  erhitzte  Rückstand 
folgende  Werte  gegenüber  dem  theoretischen  von  209  ^/o  für  das  reine  Carbonat. 

Gewicht  des  Rflck- 

Art  des  Erhitzens  sUndes  in  %  des 

Magnesiumoxydes 

Je  1  Stunde  bei  HO«  C 219,9 

,    .        ,        .    165«  C 209.7 

,    200«  C 197,9 

Über  dem  Pilzbrenner  nicht  bis  zum  Gltlhen  5  Minuten  119,8 

«II  9  »»1.11I5,  105,1 

Ebenso  bis  zum  schwächsten  Glühen  10  Minuten     .    .  105,1 

Stark  geglüht 103,4 ») 

Hiemach  beginnt  die  Abspaltung  der  Kohlensäure  schon  zwischen  165  und 
200  ^  und  vollzieht  sich  dann  sehr  schnell  bei  ^iner  noch  unter  der  beginnenden  Rot- 
glut li^;enden  Temperatur,  wie  sie  vorsichtige  Analytiker  bei  ihren  Aschenbestimmungen 
wohl  allgemein  anwenden.  Die  Bedingungen  für  eine  Zersetzung  des  Magnesium- 
carbonates  sind  also  vorhanden. 

Die  vorliegende  Asche  enthielt  an  Basen  7,05  Äquivalente  mehr  als  an  Sauren 
einschließlich  Kohlensäure  und  Kieselsaure,  letztere  als  zweiwertig  angenommen;  der 
lösliche  Anteil  der  Asche  war  fast  frei  von  Kalk,  Magnesia  und  Phosphorsäure,  die 
mithin  fast  vollständig  im  ungelösten  Anteil  waren.  Die  freien  Basen  können  nur 
auf  den  ungelösten  Anteil  entfallen,  welcher  Calcium-  und  Magnesiumcarbonat  neben 
wenig  Phosphat  enthält.  Von  diesen  mußte  das  Magnesiumcarbonat  als  der  am 
wenigsten  widerstandsfähige  Teil  bei  dem  letzten  Erhitzen  zuerst  zerfallen  und  die 
freie  Base  liefern.  Ob  der  weitere  Überschuß  an  Basen  von  1,63  Äquivalenten,  der 
durch  die  Magnesia  nicht  gedeckt  wird,  einem  Fehler  der  Analyse  entspricht  —  wie 
ich  wegen  der  Abweichung  der  berechneten  von  der  gefundenen  Alkalitat  vermute  — 
oder  freiem  Calciumoxyd  zukommt,  lasse  ich  dahingestellt. 

Die  vorstehend  dargestellten  Untersuchungen  berechtigen  zu  folgenden  Schlüssen : 
Phosphorsäurearme,  kohlensäurereiche,  magnesiahaltige  Aschen  werden  vielfach  freie 
Magnesia  enthalten,  ihr  Kohlensäuregehalt  liefert  also  keinen  richtigen  Maßstab  für 
ihre  Alkalität  Es  würde  nach  obigen  Versuchen  vielleicht  gelingen,  den  Aschen 
ihre  gesamte  Kohlensäure  zu  erhalten,  wenn  man  schließlich  nicht  über  freier  Flamme 
erhitzte,  sondern  vielleicht  bei  1 70  ®  trocknete,  dann  aber  bliebe  noch  die  Frage  offen, 
ob  bei  einem  solchen  Verfahren  eine  völlige  Entwässerung  der  übrigen  Salze  ein- 
treten wurde. 

Die  Asche  eines  mit  Magnesia  aufgeschlossenen  Kakaos  wird  voraussichtlich  bei 
weitem  nicht  die  ihrer  Alkalität  entsprechenden  Mengen  Kohlensäure  enthalten. 

Pfeffer. 

Von  bester  Handelsware  wurden  die  ganzen  Körner  verascht.  Der  weiße  Pfeffer 
war  nicht  gekalkt     Die  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 

*)  Das  Oxyd  enthielt  reichlich  Schwefelsäure  aus  dem  Ijeuchtgase. 
N.  07.  21 
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Bestandteile 


Schwarzer 
Pfeffer 


Weißer 
Pfeffer 


GesamtrAsche 

In  verdünnter  Salzsäure  unlöslicher  Anteil  der  Asche    . 
1.  Fällungsverfahren 

{Lackmus    .    .    . 
Phenolphthalein 
3.  Aus  dem  Gehalt  an  Kohlensäure  .    .    . 
Gehalt  der  Asche  an  Kohlensäure 


Alkalität 

für  1  g 

Reinasche 


4,50% 

0,288 

10,98 

13,79 

12,49 

7,59 

16,59  "/o 


1,50  «o 
0,093 
9,34 

11,66 
9,76 
6,22 


Die  Ergebnisse  der  Alkalitatsbestimmung  stehen  im  £inklange  mit  den  biahtf 
mitgeteilten  Erfahrungen,  auch  hier  bleibt  der  aus  der  Kohlensaure  berechnete  Wert 
hinter  dem  wahren  nicht  unerheblich  zurück. 


Milch. 

Zusätze  von  Natriumbicarbonat  kommen  zuweilen  bei  der  Milch  vor,  es  ist  daher 
von  praktischem  Interesse,  die  Alkali  tat  der  Milchasche  nnd  ihre  Beeinflussung  durch 
einen  mäßigen  Zusatz  von  Natriumcarbonat  kennen  zu  lernen.  Der  Zusatz  wurde 
vor   der  Veraschung  zur  Milch  selbst  gemacht. 


Bestandteile 


I.  Voll- 
milch 


II.  Magermilch 

mit  Zusatz 

von  0,099  g 

Na,COa  zu 

100  ccm 


ohne 
Zusatz 


Asche  in  100  ccm  Milch 
1.  Fällungs- 
Alkalität   j      verfahren 
der  Asche        2.  Direktes 
Verfahren 


für  die  Asche  aus  100  ccm 
für  1  g  Asche     .    .    .    .    , 
füi'  Asche    i  Lackmus     .    . 


0,87;  0,83 


[  aus  100  ccm  y  Phenolphthalein 


0,790  g 
0,63  . 
0,80  . 
3,15  . 
2,34  . 


0,887  g 
2,13  . 
2,40  . 
5.51  . 
8.78   , 


Die  wahre  Alkalitat  der  Milchasche  liegt  hiernach  unter  -j-  1,0  ccm;  weitere 
Untersuchungen  werden  die  möglichen  Schwankungen  ergeben.  Die  durch  den  Natrium- 
carbonatzusatz  bewirkte  Erhöhung  der  Alkalität  entspricht  0,079  g  NagCOj  statt 
0,099  g.  Die  Ursachen  solcher  Minderbefunde  bespreche  ich  im  folgenden  ausführ- 
licher; Pjrophosphate  sind  nach  den  veröffentlichten  Analysen  in  der  Milchasdie 
nicht  vorhanden. 

Kakao. 

Die  Alkalität  der  Kakaoasche  beansprucht  ein  besonderes  Interesse,  weil  viele 
Kakaosorten  des  Handels  mit  Kalium-,  Natrium-  oder  Magnesiumcarbonat  zum  Zwecke 
des  sog.  Aufschließens  behandelt  werden.  Eine  genauere  Kenntnis  dieses  Wertes  und 
seine  Veränderung  durch  Zusätze  von  Alkalien  ist  darum  wünschenswert 

Zu  den  folgenden  Untersuchungen  wurden  4  Sorten  Bohkakao  verwendet  und 
zwar  bestand  Kakao  I  aus  einem  Gemenge  gleicher  Teile  Liberia-  und  Bahia-Kakao, 
Kakao  II  war  Naranjal-Kakao  und  Kakao  III  Samana-Kakao.     Die  Bohnen  wurden 
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sorgfaltig  von  den  Schalen  befreit  und  zur  Untersuchung  nach  Möglichkeit  im  Mörser 
zerrieben. 

Kakaol  enthielt:  Wasser  6,06  Vo,  Fett  52,74  »/o  Asche  2,778  »/o,  davon  0,26  7o 
in  verdünnter  Salzsäure  unlöslich. 

Die  Analysen  der  Aschen  von  Kakao  I  und  11  sowie  die  Alkalitatsbestimmungen 
der  Aschen  aller  drei  Proben  finden  sich  in  der  folgenden  Übersicht 

Analyse  der  Aschen. 


Basen 


Kakao  I 


/o 


MiUigraLinm- 

Äquivalente 

inr  1  g 


Kakao  II 


% 


Milligrai 

Äquivalente 
fOr  1  g 


Calciumozyd  (CaO)  .  .  . 
Magnesium  oxyd  (MgO)  .  . 
Kalinmozyd  (K,0) .... 
Natriaraozyd  (NasO)  ... 
Eisenoxydphosphat  (FegPtOs)  , 


3,05 

18,35 

33,58 

1,29 

0,89 


1,09 
9,16 
7,17 
0,42 


2,34 

17,15 

36,56 

1,36 

0,32 


Sfturen 
Phosphorsftare  (PtOo) 
Schwefelsaure  (SO.)  . 
Chlor  (Cl)      .... 
Kieselsäure  (SiO^)  .    . 
Kohlensäure  (CO,) 


Basen    

Säuren  (ohne  CO,  und  SiO,) 

Alkalität  fflr  1  g  Reinasche 


Summe 


57,16 

35,39 
3,52 

Spur 
0,05 
3,58 


17,84 

15,07 
0,89 

1,64 


42,54 


57.16 
42,54 

99,70 


17,60 


17,84 
15,96  >) 


+  1,8 


57,73 

40,68 
2,44 

Spur 

0,15 

.  0,06 


43,33 


57,73 
43,33 


101,06 


0,84 
8,56 
7,81 
0,44 


17,65 

17,32 
0,61 

0,03 


17,96 


17,65 
17,96 ») 


-0,31 


Alkalitfit  für  1  g  sandft-eie  Asche: 

Bezeichnung  des  Verfahrens 

Kakao  I 

Kakao  II 

Kakao  ni 

FäUuDgs-  1  Einzelbestimmungen  .... 
verfahren  \  Mittel ,    . 

+2,04;  +1,93 
+  1,98 

-0,09;  -0,09 
-0,09 

-0,31 
-i0,03 

+  1,62;  +1,58 
+1,60 

Berechnet  f  Gesamtanalyse 

aus  der    (  Kohlensäure 

+  1,88 
+  1,64 

+1,64 

Direktes   f  Lackmus 

Verfahren  \  Phenolphtaleiu 

+9,97 

~ 

+  10,00 
+5,30 

Die  Asche  der  Kakaos  ist  nach  den  vorliegenden  Literaturangaben  von  normaler 
Zusammensetzung;  die  letztere  ist  gekennzeichnet  durch  einen  niedrigen  Gehalt  an 
Kalk,  Natron,  Schwefelsaure  und  Kohlensäure  und  einen  hohen  Gehalt  an  Magnesia, 
Kali  und  Phosphorsäure.  Die  Alkalitat  hat  nach  Analyse  und  Versuch,  die  in  diesem 
Falle  übereinstimmende  Werte  lieferten,  bei  Probe  I  einen  niedrigen  positiven,  bei  II 
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einen  niedrigen  negativen  Wert  ergeben,  während  das  ältere  direkte  Verfahren  einen 
etwa  fünf-  bis  sechsmal  höheren  Wert  ergibt 

Um  bei  Kakao  I  ein  Bild  von  der  Menge  der  in  der  Asche  vorkommenden 
wasserlöslichen  und  -unlöslichen  Verbindungen  zu  gewinnen,  berechnete  ich  nach 
Woy's  Vorschlag  die  Menge  des  in  Wasser  unlöslichen  Calcium-  und  Magnesium- 
phosphates und  glaubte  diese,  vermehrt  um  das  Eisenoxydphosphat,  als  den  unlös- 
lichen Teil  der  Asche,  den  Rest  als  den  löslichen  Teil  betrachten  zu  dürfen,  da  sich 
z.  B.  bei  der  Asche  des  Citronensaftes  eine  leidliche  Obereinstimmung  zwischen  Theorie 
und  Versuch  ergab.  Die  Berechtigung  dieser  Annahme  prüfte  ich  durch  folgenden 
Versuch: 

0,5577  g  Asche  wurden  mit  300  ccm  heißem  Wasser  ausgezogen;  die  letzten 
Anteile  des  Auszuges,  welche  auf  100  ccm  konzentriert  wurden,  reagierten  noch  al- 
kalisch. Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  des  Ungelösten  und  Gelösten  sowie  der 
unter  obigen  Voraussetzungen  berechneten  Zahlen  enthält  die  folgende  Übersicht. 


Ungelöster  Anteil 

rS-»1  Aaf^r    A  nfAil 

Bestandteile 

> 

Milligramm- 
Äquivalente 

7» 

f  berechnet 
Gesamtmenge  (g^f^„^^^ 

Calciümoxyd  (CaO)  .    .    . 
Magnesiumoxyd  (MgO) 
Kaliumoxyd  (KjO)    .    .    . 
Natriumoxyd  (NaaO)     .    . 
Phosphorsfture  (P2O5)    .    . 
Kohlensäure  (CO,)    .    .    . 
Eisenoxydphosphat  (FesPgOs 

46,50 
67,10 

2,21 
19,30 
15,13 

0,64 
29,96 
Spur 

0,47 

0,79 
9,36 
3,23 
0,21 
12,75 

53,5 

88.4 
1  durch  AmmoniaksoMts 
1       nicht  nachweisbar 

a8,46) 
(0.65) 
(6.48) 

Alkalität  für  j  Fftu^        rf, 

1  g  Remasche 

imlösl.  Anteü  |  direkt  (Lackm 

ihr 
ins 

QU 

pai 

)iei 

•) 

67,71 

— 

0,30  ccm 
2,15    . 

Die  Menge  des  ungelösten  Anteiles  wurde  hiernach  um  20,6  ^/o  höher  gefunden 
als  die  Berechnung  vermuten  ließ;  derselbe  enthielt  ferner,  entgegen  der  landläufigen 
Anschauung,  ungefähr  die  Hälfte  der  Alkalien  und  eine  entsprechend  größere  Menge 
Phosphorsäure.  Dieser  überraschende  Befund  erklärt  sich  leicht,  wenn  man  berück- 
sichtigt, daß  in  der  Kakaoasche  alle  Bedingungen  für  die  Bildung  des  wohlbekannten 
schwer  löslichen  Doppelsalzes  MgKFO^,  des  Magnesium-Kaliumphosphates  (Rose  1849)^) 
vorhanden  sind.  Das  mögliche  Vorkommen  dieses  Salzes  in  der  Bierasche  finde  ich 
schon  von  Späth^)  erwähnt. 

Unter  solchen  Umständen  muß  jeder  Versuch  ^)  einer  Berechnung  der  Zusammen- 
setzung des  löslichen  und  unlöslichen  Anteils  stark  phosphorsäurehaltager  Aachen 
scheitern;  Alkalität sbestimmungen  in  dem  löslichen  Anteil  zum  Zwecke  der  Ermittelung 


')  Damm  er,  Handbuch  der  anorganischen  Chemie  II.  2,  489. 
*)  Forschungsber.  über  Lebensmittel  u.  s.  w.  1895,  2,  303. 

")  Beythien's  Berechnung  (Pharmazeutische  Centralhalle  1906,  47,  458)  muß  aus  dem- 
selben Gruude  ungenau  sein. 
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der  Alkalicarbonate  können  nicht  ohne  weiteres  auf  Zuverlässigkeit  Anspruch  erheben 
und  vollends  fehlerhaft  würde  es  sein,  wollte  man  etwa  —  wie  es  nahe  liegt  —  bei 
der  Aschenanaljse  annehmen,  daß  sich  die  gesamten  Alkalien  im  wässerigen  Auszuge 
finden  müssen. 

Zur  Prüfung  der  Frage,  inwieweit  ein  Zusatz  von  Kaliumcarbonat  durch  die 
Alkalität^bestimmung  zu  ermitteln  ist,  wurden  größere  Mengen  des  gepulverten  Kakaos 
in  Platinschalen  mit  berechneten  Mengen  Kaliumcarbonatlösung  durchtränkt  und  hier- 
auf in  vorsichtiger  Weise  die  Asche  für  die  weiteren  in  der  Zusammenstellung  auf 
S.  326  enthaltenen  Untersuchungen  gewonnen.  Von  einer  Gesamtanalyse  glaubte 
ich  absehen  zu  können,  beschränkte  mich  vielmehr  auf  die  Feststellung  der  etwa 
veränderlichen  Werte.,  Alle  Angaben  sind  nicht  in  Prozenten  der  Aschen,  sondern 
für  je  100  g  der  Mischungen  von  Kakao  und  Kaliumcarbonat  gemacht,  weil  es  sich 
um  Ermittelung  der  in  100  g  Kakao  enthaltenen  Kaliumcarbonatmengen  handelt. 

Die  Versuche  zeigen  zunächst,  daß  bei  beiden  Sorten  der  Gehalt  an  Schwefel- 
säure nach  Zusatz  des  Kaliumcarbonats  etwa  auf  das  Doppelte  gestiegen  ist.  Ob  diese 
Zunahme  durch  die  Aufnahme  von  Schwefelsäure  aus  dem  Leuchtgas  oder  durch  Fest- 
halten von  Eiweißschwefel  oder  beide  Ursachen  bedingt  worden  ist,  habe  ich  nicht 
festgestellt  ^).  Jedenfalls  bindet  die  hinzugekommene  Schwefelsäure  eine  entsprechende 
Menge  Alkali  (vergl.  No.  6  der  Tabelle  S.  326);  diese,  sowie  die  ursprüngliche  Alkalität 
der  Asche  müssen  berücksichtigt  werden,  wenn  man  die  auf  den  Carbonatzusatz  ent- 
fallende Alkalität  (No.  8)  und  den  sich  daraus  ergebenden  Carbonatzusatz  (No.  9) 
ermitteln  will.  Der  so  korrigierte  Wert  stellt  sich  für  Kakao  I  um  0,08  g  und  0,13  g, 
für  Kakao  II  Versuch  f  um  0,20  g  niedriger  als  der  wirklich  gemachte  Zusatz. 

In  der  Praxis  kennt  man  weder  die  ursprüngliche  Alkalität  noch  den  Schwefel- 
säurezuwachs; ob  es  möglich  ist,  einen  festen  Mittelwert  als  Korrektur  für  die  beiden 
Werte  zu  ermitteln,  müssen  weitere  Untersuchungen  ergeben ;  bei  Kakao  I  hätte  eine 
solche  Korrektur  einen  negativen,  bei  Kako  II  einen  positiven  Wert.  Sieht  man  von 
allen  Korrekturen  ab  und  berechnet  den  Gehalt  bezw.  Zusatz  an  Kaliumcarbonat 
lediglich  aus  der  Gesamtalkalität  und  der  Gesamtkohlensäure,  so  ergibt  sich  fol- 
gendes Bild: 


Ealiiimcarbonat 

Kaki»  I 

Kakao  II 

a 

b 

c 

d 

f 

Zugesetzt 

Aas  der  Gesamt-AlkalitAt     .... 
Aus  der  Gesamt-Eohlensäare    .    .    . 

0 
0,381 

1,244 
1,387 

2.458 
2,571 

0 
0,069 

1,855 
1,576 
1,701 

Bei  der  hohen  natürlichen  Alkalität  der  Asche  aus  Probe  I  sind  die  Werte  nur 
um  0,14  und  0,11  g  zu  hoch  ausgefallen,  bei  Probe  II  mit  niedriger  natürlicher 
Aschenalkalität  um  0,28  g  zu  niedrig ;  der  aus  der  Kohlensäure  sich  ergebende  Wert 
ist  nur  um  0,15  zu  niedrig.  Man  kommt  also  durch  einfache  Bestimmung  der  Al- 
kalität nach  dem  Fällungsverfahren  sowohl  als  auch  durch  Kohlensäurebestimmung 
der  Wahrheit  ziemlich  nahe.  Das  letztere  Verfahren  wird  aber  versagen,  wenn  Mag- 
nesiumcarbouat  zum  Aufschließen  verwendet  worden  ist.  [Fortsetzung  S.  327.] 


')  Vergl.  die  Untersncbungen  über  Mehl  Seite  881 ;  —  wahrscheinlich  hätten  sich  in  den 
mit  Carbonatzusatz  hergestellten  Aschen  auch  noch  bestimmbare  Menge  Chlor  gefunden. 
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In  der  Praxis  hat  man  bisher  zur  Ermittelung  von  Kaliumcarbonat-Zusätzen  die 
Alkalitat  des  wasserlöslichen  Anteils  der  Asche  bestimmt.  Man  ist  sich  dabei  klar, 
wie  die  einschlägigen  Veröffentlichungen  erkennen  lassen,  dafi  man  nicht  nur  Carbo- 
nate,  sondern  auch  Phosphate  titriert  und  die  Meinungen  darüber,  welche  Zahl  als 
naturliche  AJkalitat  in  Abzug  zu  bringen  ist,  gehen  sehr  auseinander.  Es  fanden  z.  B. 
auf  Kaliumcarbonat  berechnet  in  dem  wasserlöslichen  Anteil  der  Asche: 


Art  des  untersuchten  Kakaos 

Kaliumcarbonat 

Aator 

Einzelbe- 
stimmungen 

Mittel 

Welmans*)    .... 
Fröhn^r  und  Lührig») 

r  Geschälte  gerOstete  Bohnen,  daraus  berecfa-  ( 
[      net  für  Puderkakao  mit  83  V»  o/o  Fett     [ 
Puderkakao,   wasserfrei,   nach  Abzug  von 
30^0  Fett 

0,323-0,872 
0,478-1,292 

0,39—2.11 

0,48 
0,71 

Hefelmann')     .    .    . 
Matthes  und  Müller«) 

Kakaomasse  mit  50  ^o  Fett 

,    53-56«/o  Fett 

-          .    0,75 
0,18-0,72    1   0,37 

Bei  meinem  Kakao  I  habe  ich  ebenfalls  die  Alkalität  des  wasserlöslichen  Anteils 
nach  dem  direkten  und  auch  nach  dem  Fällungsverfahren  bestimmt  und  dabei  ge- 
funden : 

Kaliumcarbonat  für 


Direktes  Verfahren 
Fällungsverfahren 


1  g  Asche  Asche  aus  100  g  Kakao  I 

0,15  g  0,41  g 

0,02  ,  0,06  , 


Nach  dem  direkten  Verfahren  wurde  also  ein  Wert  gefunden,  der  etwas  unter 
den  Mittelwerten  von  Welmans,  Fröhner  und  Lührig  und  Hefelmann,  da- 
gegen etwas  über  dem  Mittelwert  von  Matthes  und  Müller  liegt;  der  Kakao  besaß 
also  eine  mittlere  Alkalität  im  alten  Sinne.  Das  Fällungsverfahren  lieferte  einen  weit 
niedrigeren  Wert 

Ich  will  auf  Grund  meiner  wenigen  Untersuchungen  noch  keine  bestimmten 
Vorschlage  machen,  sondern  damit  zunächst  nur  Anregung  geben,  die  Anwendbarkeit 
des  Fällungsverfahrens  zur  Lösung  der  vorliegenden  Frage  einer  Prüfung  zu  unter- 
ziehen. Daß  es  sich  dem  alten  Verfahren  überlegen  erweisen  wird,  glaube  ich  schon 
jetzt  schließen  zu  können. 

Bier. 

Ein  Liter  helles  Patzenhofer  Bier  wurde  in  üblicher  Weise  verascht.  Der 
wässerige  Auszug  aus  der  Kohle  ging  milchig  durch  das  Filter;  da  dasselbe  sich  schnell 
vollständig  verstopfte,  so  wurde  der  noch  unvollständig  ausgelaugte  Rückstand  noch 
mehrmals  verkohlt  und  mit  Wasser  behandelt  Beim  Eindampfen  der  schließlich  er- 
haltenen Tjösung  entstand  in  der  schon  stark  eingeengten  Flüssigkeit  eine  förmliche 
Gallerte  von  Kieselsäure.     Die  Analyse  ergab  folgende  Zusammensetzung  der  Asche: 


')  Zeüschr.  öffentl.  Chem.  1908,  9,  211. 
')  Diese  Zeitschrift  1905,  0.  261. 
')  Zeitschr.  Offentl.  Chem.  1905,  11,  9. 
«)  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  95. 
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I  Zeitoefar.  f.  Untersaehmig 
Id. Nähr.-  n.  Oenu^mitteL 


Basen 

> 

Milligramm- 

Aqaivalente 

in  1  g 

Sfturen 

> 

Milligramm. 

AqaiTalente 

in  1  g 

Calciumoxyd  (CaO)     .    .     . 
Magnesiumoxyd  (MgO)  .     . 
Kaliumoxyd  (KgO) .    .     .     . 
Natriumoxyd  (NajO)  .    .    . 
Eisenoxydphosphat  (FeiPgO«) 

2,26 

8,92 

29,98 

2,47 

0,47 

0,81 
4,45 

6,89 
0,80 

Phosphorsäure  (P^Os) 

Schwefelsäure  (SO,^ 
Chlor  (Cl)    .... 
Kohlensäure  (CO«)    . 
Kieselsäure  (SiO«)     . 

42,18 

1,70 

1,40 

0,41 

10.06 

r  11,96  als  Pyropb. 
1 17,98,  Ortbopk 

0,48 

0,89 

0,19 
3,85  (2-wertig) 

Basen 
Säuren 


44,04 
55,70 

99,74 


12,45 


55,70 

Alkalität  fQr  1  g: 
Basen 12,45      12,45 


Säuren 
Alkalität 


PsOb  als  H^PjO^     12,78        — 
.    H,PO,         - 18/ 

berechnet   —0,88      —6,80 


18,75 


r  PsOb  al 

I     .       .    H,PO,  - 

(berechnet  — 0,8 

gefunden  +0,18      -5,12 


Die  Zusammensetzung  der  vorliegenden  Bierasche  ist  normal.  Bierasche  enthält 
wie  alle  Samenaschen  sehr  viel  Phosphorsaure  und  Kalium,  dagegen  wenig  Calcium, 
reichlich  Magnesium  und  Kieselsäure.  Kohlensäure  fand  sich  nur  in  sehr  geringen 
Mengen,  Es  ist  klar,  daß  die  Zusammensetzung  der  Bierasche  durch  diejenige  des 
verwendeten  Wassers  stark  beeinflußt  werden  muß. 

Die  Alkalität  der  Asche  ergibt  sich  aus  der  Analyse  als  schwach  positiv,  wenn 
man  die  gesamte  Phosphorsäure  als  Pyrophosphorsäure  in  Rechnung  stellt,  als  stark 
negativ  oder  sauer,  wenn  man  sie  als  Orthophosphorsäure  berechnet    Der  Versuch  ergab: 


Asche  kalt  in  Vs  N.-Salzsäure  gelöst  .    .    . 
,      8  Stunden  mit  \-2  N.-Salzsäure  erhitzt 


Alkalität  f fir  1  g 

(Fällungsverfahren) 

+0,18 

-5,12 


Der  Unterschied  von  — 5,30  entspricht  0,374  g  Pgög  in  Form  von  Pyro- 
phosphorsäure gegenüber  0,4213  g  Gesamt-PgOg.  Vermutlich  wird  der  Wert  etwas 
zu  niedrig  sein,  da  ich  3  Stunden  erhitzte  (vergl.  oben  8.  313  die  Ausführungen  über 
Natriumpyrophosphat). 

Zur  Wiederholung  stand  mir  leider  kein  Material  mehr  zur  Verfügung.  Daß 
die  Asche  vorwiegend  Pyrophosphorsäure  enthielt,  ergaben  vorher  auf  anderer  Grund- 
lage ausgeführte  Versuche.  In  starker  Verdünnung  wird  Pyrophosphorsäure  in 
ammoniakalischer  Lösung  durch  Magnesiamischung  nicht  gefällt.  Citronen saures 
Ammoniak  hindert  ferner  die  Fällung  des  Calciums  als  Orthophosphat;  es  war  daher 
zu  erwarten,  daß  aus  einer  mit  Citronensäure  versetzten  Lösung  der  Bierasche  durch 
Magnesiamischung  im  wesentlichen  die  Orthophosphorsäure  als  Mg(NH4)P04  und  ein 
Teil  des  Calciums  als  schwer  lösliches  Pyrophosphat  fallen  werde.  Die  Menge  des  auf 
PjjOg  berechneten  Niederschlages  aus  einer  in  verschiedenem  Grade  erhitzten  salzsaureu 
Lösung  der  Bierasche  konnte  so  ebenfalls  eine  Vorstellung  von  der  anwesenden  Menge 
Ortho-  und  Pyrophosphorsäure  geben. 

0,3  g  Asche  wurden  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  25  ccm  ^/2  N.-Salzsäure 
nach  Möglichkeit  gelöst,  die  Lösung  zu  100  ccm  aufgefüllt  und  von  dem  Filtrate  dreimal 
je  25  ccm  abgemessen.    Teil  a  wurde  ohne  weitere  Behandlung  nach  Zusatz  von  Citronen- 
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säurey  Chlorammonium  und  Ammoniak  wie  üblich  mit  Magnesiamischung  gefällt,  Teil  b 
wurde  vorher  2  Minuten  wie  bei  der  Alkalitätsbestimmung  gekocht,  Teil  c  erst  mehr- 
mals mit  etwas  Salzsäure  zur  Trockne  verdampft  und  dann  wie  a  behandelt.  Filtriert 
wurde  nach  2  Stunden.  Aus  den  geglühten  Niederschlägen  wurde  —  nicht  ganz 
richtig  bei  a  und  b  —  die  gefällte  PgOg  berechnet.  In  Prozenten  der  Asche  wurden 
erhalten : 

a  b  c 


Phosphorsäure  (PaOg) 


10,30/0 


19,00/0 


42,6« 


Auch  hiemach  war  nur  verhältnismäßig  wenig  Orthophosphorsäure  nachzuweisen. 
Versuch  b  ergibt,  daß  schon  bei  2  Minuten  langem  Erhitzen  in  starker  Verdünnung 
schon  eine  teilweise  Inversion  der  Pyrophosphorsäure  eintritt. 

Ein  wässeriger  Auszug  der  Asche  wurde  durch  Silbernitrat  rein  weiß  gefällt, 
Magnesiamischung  lieferte  nur  eine  Trübung,  während  Chlorcalcium  eine  starke  gallert- 
artige Fällung  gab. 

Zur  Ermittelung  des  Einflusses  eines  Zusatzes  von  Natriumcarbonat  zum 
Bier  auf  die  Alkalität  und  die  Zusammensetzung  der  Asche  wurden  zweimal  je  ^/s  Liter, 
mit  den  Zusätzen  versehen,  eingedampft  und  verascht.  Hier  vollzog  sich  die  Filtration 
ohne  Schwierigkeit.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  der  Aschen  sind,  auf  100  ccm 
Bier  bezogen,  in  der  nachfolgenden  Tabelle  enthalten. 

Bier  mit  Zusatz  von  Natriumkarbonat. 


FQr  Asche  aas  100  ccm 


I. 

Bier 

ohne  Zusatz 


II. 


lll. 


Bier  mit  Natiiumkarbonatzusatz 
von 


0,104  g 


0,193  g 


Asche      , g 

Zunahme 

Alkalität   1  ^*^*  «'^'''  •    •    • 
AlKantat  |  g  Minuten  erhitzt 

der  ABche 


3  Standen  erhitzt  .  . 
Schwefelsäure  (SO») 

Zunahme 

entsprechend  Alkalitätsverlust 
Chlor 

Zunahme 

entsprechend  Alkalitätsverlust 
Phosphorsäure  (P2O6) 

Zunahme 

entsprechend  Alkalitätsverlust 
Korrigierte  Alkalität 

entsprechend  Natriumcarbonat 
Kohlensäure 

entsprechend  Natriumcarbonat 


0,191 

+  0.03 
-0,05») 
-0,98 
0,0032 


0,0027 
0,0805 

0,0008 


0,288 
0.097 

-f-0,22  +0,32  *) 
+  0,02 
0,0254 
0,0222 
0,56 
0,0106 
0,0079 
0,22 
0,0877 
0,0072 
0,31 
+2,09 

0,110 
0,0018 


Die  Werte   für  die  Alkalität   lassen    erkennen,   daß  No.  I   (ohne 
phosphorsäure  in  reichlichen  Mengen  enthält,  wie  schon  erörtert  ist;  No. 


0,355 
0,164 

+1,65  M 
+1,67 
0,0283 

0,0252 

0,63 
0,0100 

0,0073 

0,21 
0,0852 

0,0047 

0,20 
+-3:69 

0,194 
0,0187 

0,045 

Zusatz)  Pyro- 
II  mit  0,104  g 


')  Mit  M»gnesiumcblorid  gefällt. 
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Natriumcarbonat  ist  wahrscheinlich  schon  frei  von  Pyrophosphorsäure  und  kann  höchstens 
einen  sehr  geringen  Oberschuß  von  Natriumcarbonat  enthalten,  No.  III  mit  0,1^3  g 
Na^COs  hat  schon  eine  starke  positive  Alkalität  und  somit  einen  Überschuß  an 
Karbonat.     Die  Kohlensaure   steht  —  qualitativ  wenigstens  —  im  Einklang  hiermit. 

Gegenüber  dem  reinen  Bier  sind  in  der  Asche  der  mit  Natriumkarbonat  ver- 
setzten Biere  die  Werte  für  die  Schwefelsäure  auf  das  acht-  bis  neunfache,  für  das 
Chlor  auf  das  vierfache,  für  die  Phosphorsäure  in  geringerem  aber  noch  nicht  zu  ver- 
nachlässigendem Maße  angewachsen.  Wenn  ich  auch  --  wie  bei  der  Kakaoasche  — 
für  die  Zunahme  der  Schwefelsäure  noch  die  Frage  offen  lasse,  ob  Bindung  und 
Oxydation  von  Eiweißschwefel,  Aufnahme  aus  dem  Leuchtgase  oder  Schutz  der  ur- 
sprünglich vorhandenen  Schwefelsäure  gegen  Verflüchtigung  durch  das  zugesetzte 
Carbonat  vorliegt,  so  kann  die  Erhöhung  des  Chlorgehaltes  und  der  Phosphorsäuro 
nur  in  letzterem  Sinne  gedeutet  werden.  Chlor  und  Phosphorsäure  sind  beim  Er- 
hitzen der  an  freier  bezw.  halbgebundener  Phosphorsäure  reichen  kohligen  Masse  ver- 
flüchtigt worden.  Solche  Möglichkeiten  erörtert  bereits  Späth ^),  um  darzutun,  daß 
der  Gehalt  der  Aschen  an  Kohlensäure  einen  richtigen  Maßstab  für  die  Berechnung 
zugesetzter  Neutralisationsmittel  nicht  bildet 

Die  Alkalitätsbilanz  stellt  sich  in  unserem  Beispiel  wie  folgt: 


Fflr  Asche  aus  100  ccm  Bier 


Bier  11 


Bier  UI 


Alkalitftt  nach  S-standigem  Erhitzen      .... 
'  durch  Übergang  in  Orthophosphate 
durch      i  Schwefelsäure  (SO,)  . 

ZuDahme   j  Chlor  (Gl) 

an         [  Phosphorsfture  (P.Ob) 

Korrigierte  Alkalitftt 

entsprechend  Natriumcarbonat     .... 
Natriumcarbonat  zugesetzt 


Verluste 

an 
Alkalitftt 


0,02 

1,67 

0,98 

0.98 

0,56 

0,63 

0,22 

0,21 

0,81 

0,20 

2,09 

8,69 

0,110  g 

0,194  g 

0,104. 

0,198  , 

Diese  Rechnung  werden  wir  für  einen  Nachweis  von  Neutralisationsmitteln  in 
der  Praxis  nicht  aufstellen  können;  bekannt  wird  in  einem  solchen  Falle  nur  die 
Alkalitat  der  Asche  sein  und  ein  Grenzwert  für  die  Asche  reiner  Biere  —  Phosphate 
als  Orthophosphate  angenommen.  Ein  solcher  Grenzwert,  zweckmäßig  für  1  g  berechnet, 
würde  voraussichtlich  immer  stark  negativ  sein,  sodaß  ein  schwach  negativer,  der  Wert 
0,  oder  ein  positiver  Wert  einen  Schluß  auf  einen  Alkalizusatz  rechtfertigen  würden. 
In  unserem  Beispiel  haben  wir  folgende  Verhältnisse: 

Natriumcarbonatzusatz  zu  100  ccm  Bier 


Alkalitftt  für  1  g  Asche 


Ohne  Zusatz 
5,12 


0,104  g 
+  0,10 


0,198  g 

+8,75 


Diese  Unterschiede  sind  bedeutend  genug  um  zu  weiteren  eingehenderen  Unier- 
suchungen  zu  ermutigen.  Sollte  sich  herausstellen,  daß  die  Zunahme  der  Schwefel- 
säure ganz  oder  teilweise  auf  den  Einfluß  der  Flamme  des  Leuchtgases  zurückzu- 
führen ist,  so  würde  die  Spannung  der  Werte  bei  geringen  Zusätzen  noch  erheblich 
erweitert  werden. 
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Das  Verfahren  von  Späth ^)  zum  Nachweise  von  Neutralisationsmitteln  im 
Bier  habe  ich  experimentell  nicht  nachgeprüft;  es  liefert  nach  den  angeführten  Be- 
leganalysen anscheinend  sehr  befriedigende  Besultate,  jedoch  habe  ich  nach  meinen 
obigen  Untersuchungen  Bedenken  gegen  die  Richtigkeit  der  theoretischen  Begründung. 
Diese  geht  davon  aus,  daß  das  Bier  nach  Prior's^)  Forschungen  die  Phosphor- 
saure in  Form  von  primärem  Phosphat  enthält  Nach  meiner  oben  mitgeteilten  Ana- 
lyse der  Bierasche  stehen  12,45  Äquivalenten  Basen  nur  18,75  Äquivalente  Säuren 
(ohne  SiOg  und  CO^)-  gegenüber,  also  besteht  das  Verhältnis:  Base  zu  Säure 
=  1:1,50.  Dieses  Verhältnis  ist  in  dem  tertiären  Phosphat  RgPO^  wie  1:1,  in  dem 
sekundären  Phosphat  RgHPO^  wie  2:3  oder  1:1,5,  in  dem  primären  Phosphat 
BHjPO^  wie  1 : 3.  In  der  Asche  des  Bieres  sind  also  Basen  und  Säure  in  demselben 
Verhältnis  vorhanden  wie  in  einem  sekundären  Phosphat  Setzt  man  voraus,  daß 
bei  der  Fällung  des  Bieres  mit  Ammoniak,  welche  Späth  vornimmt,  der  Kalk  als 
CagP^Og,  die  Mlagnesia  als  Mg(NH^)P04  abgeschieden  werden,  so  würde  sich  in  dem 
Filtrat  des  untersuchten  Bieres  das  Verhältnis  wenig  verschieben,  da  die  Magnesia 
bedeutend  überwiegt  und  in  der  ausgeschiedenen  Verbindung  in  dem  gleichen  Ver- 
hältnis wie  in  einem  sekundären  Phosphat  mit  der  Phosphorsäure  vereinigt  ist  Es 
dürften  somit  andere  besondere  Umstände  die  gute  Übereinstimmung  der  Späth'schen 
Untersuchungen  mit  der  theoretischen  Voraussetzung  bedingen. 

Die  Kieselsäure  ist  in  der  Asche  des  reinen  Bieres  wahrscheinlich .  im  freien, 
in  der  Asche  der  alkalischen  Biere  im  gebundenen  Zustande  vorhanden.  Hierauf 
deutet  schon  das  oben  erwähnte  Verhalten  der  wässerigen  Auszüge  bei  der  Filtration 
hin;  klarer  noch  ergibt  sich  das  z.  B.  aus  dem  beiläufig  beobachteten  sehr  ver- 
schiedenen Gehalt  an  Kieselsäure,  der  sich  in  den  bei  den  Alkalitätsbestimmungen 
zu  titrierenden  Losungen  nachweisen  läßt     Ich  fand  z.  B.  folgendes: 


Bier 

ohne 

Zusatz 

Natriumcarbonat-Zu- 
satz  zu  100  ccm  Bier 

0,104  g 

0,193  g 

Gehalt  der  Titrationsflüssigkeit   |  a)  in  7o  der  Gesamtasche  . 

an  Eieselsfinre  (SiO,)            [  b)  in  Vo  der  Gesamt  SiO^   . 

FäUnngsmittel 

0,33 

3,27 

MgCU 

1,45 
21,6 
CaCla 

3,16 
58,5 
MgCl, 

Hiemach  ist  anzunehmen,  daß  beim  Veraschen  oder  Findampfen  des  reinen 
Bieres  die  überschüssige  Phosphorsäure  auch  Kieselsäure  in  Freiheit  gesetzt  hat  — 
falls  dieselbe  nicht  schon  im  freien  Zustande  vorhanden  war  —  und  daß  der  Zusatz 
von  Natriumcarbonat  wieder  eine  Bindung  herbeiführte.  Bei  sauren  Aschen  werden 
wohl  stets  ähnliche  Verhältnisse  vorliegen. 


Roggenmehl. 

Ich  untersuchte   ein    grobes   geschrotenes   und  ein  mittelfeines  Roggenmehl  mit 
Aschengehalten  von  1,98  und  0,89 ®/o.     Die  Untersuchung  ergab  folgende  Werte: 


')  Forsch ongsberichte  über  Lebensmittel  u.  s.  w.  1895^  2,  303,  sowie  Zeitschr.  angew. 
Chemie  1898,  4. 

*)  Bericht  über  die  10.  Versammlung  Bayerischer  Vertreter  der  angew.  Chemie  1892. 
Wiesbaden,  C.  W.  KreideTs  Verlag,  S.  22  u.  f. 
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Analyse  der  Asche  des  groben  Roggenmehles. 


Basen 

> 

Milligramm 

Äquivalente 

in  1  g 

Säuren 

»0 

Milligramm- 
Äquivalente 
in  lg 

Calciumoxyd  (CaO)     .    .    . 
Magnesiumoxjd  (MgO)  .    . 
KalJamoxyd  (KgO) .... 
Natrinmoxyd  (Na^O)  .    .    . 
Eisenoxydphosphat  (FejPsOs) 
Kieselsäure,  Sand  .... 

8,06 
10,64 
32,65 
0,71 
0,99 
2,96 

1,10 
6,31 
6,98 
0,23 

Phosphorsänre  {Ffie) 

Schwefelsäure  (SO,) . 
Chlor  (Cl)    .... 
Kohlensäure  (CO,)    . 

47,94 
Spur 

0,34 

r20,41a]8(>rthep]i. 
( 13,61  .  FjTOfk. 

0,16 

51,01      13,62 
Sänren    48,28 

99,29 

48,28 

Alkalitat  far  1  g  Reinasche: 
PA  als 

Orthophosphors.    Pyrophosphors. 
Basen                     13,62                    13,62 
Phosphorsaure        20,41                     13.61 

-6,79 
Gefunden              —7,20 

+0,01 
-0.56 

Die  Asche  des  Roggenmehles  ist  hiemach  vor  der  Inversion  fast  neutral,  nach 
derselben  stark  sauer.  Die  Kieselsäure  ließ  sich  nicht  besonders  besümmen,  der  Grehalt 
der  Asche  an  gröberen,  in  Salzsäure  unlöslichen  Partikelchen  betrug  1,25  ^/o.  Auch 
hier  überwiegen  Kaliumoxyd  und  Phosphorsäure;  unter  den  Basen  tritt  außerdem  die 
Magnesia  hervor,  die  in  den  stark  phosphorsäurehaltigen  Aschen  durchweg  eine  größere 
Bedeutung  zu  haben  scheint  als  der  Kalk.  Basen  und  Säuren  stehen  sich  hier  nach 
der  Inversion  —  wie  bei  der  Asche  des  Bieres  —  im  Verhältnis  von  1 :  1,5  gegen- 
über, also  wieder  wie  in  den  sekundären  Phosphaten.  Die  unbehandelte  Asche  ent- 
spricht fast  genau  einem  Pyrophosphat 

Die  an  beiden  Aschen  ausgeführte  Alkalitätsbestimmung  enthält  die  folgende  Übersicht 


Art  der  Bestimmung 


Für  1  g  Asche  aus 

feinerem 


gröberem 


Roggenmehl 


„  „  ^  ,         I  in  *  8  N.-Salzsäure  kalt  gelöst     .    . 

läUungsverfahren  j  j  g^^^^^  ^j^  ,^^  „.Sabsäure  erhitet 

Berechnet  aus  der  Analyse  .     . 
Direktes  Verfahren  *),  Indikator  | 


Lackmuspapier 
Phenolphtalein 


-0,56 
-7,20 
-6,79 
-12,65 

+0,76 


-0,94 
-6,79 

+2,10 

+0,75 


Zur  Entscheidung  der  Frage  nach  der  Ursache  der  Zunahme  der  Schwefelsäure 
beim  Veraschen  von  Kakao  und  Bierextrakt  unter  Zusatz  von  Alkalien  und  gleich- 
zeitig zur  nochmaligen  Prüfung  des  Verfahrens  veraschte  ich  30  g  Mehl  I  nach  dem 
Durchtränken  mit  einer  Natriumcarbonatlösung  von  bekanntem  Gehalt  mit  Hilfe  eines 
Spiritusbrenners,  dessen  Verbrennungsgase  nach  mehreren  blinden  Versuchen  Schwefel- 
säure an  Alkalicarbonate  nicht  abgaben.  Zum  Heizen  des  Wasserbades  beim  Ein- 
dampfen des  wässerigen  Auszuges  u.  s.  w.  bediente  ich  mich  derselben  Heizquelle. 
Das  Ergebnis  war  folgendes: 

*}  Kalt  in  ^/s  N.-Salzsäure  gelöst,  mit  Wasser  verdünnt,  zum  Sieden  erhitzt  und  titriert. 


18.  Band.    | 
15.  Min  1907.  J 
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Mehl  I 


Für  Asche  aus  100  g  Mehl 


ib)  Nati'inmearbonat- 
a)  ohne  Zusatz       sasats  i,56S  g 
i      sa  100  g  Mehl 


1,98 


-14,25 
Spnr 


Spar 


0,949 


0,007 
-0,82 


3,09 

1,11 
+  12,05 
0,112 

0,112 


0,088 
0,038 
1,08 

0,966 
0,017 
0,48 
30,68 
1,61 

0,286 
10,8 


Asche g 

Zunahme , 

Alkalitftt  der  Asche  nach  der  Inversion  der  Pyrophosphate 
Schwefelsäure  (SO,) 

Zunahme 

entsprechend  Alkatitfitsverlust 

Chlor 

Zunahme 

entsprechend  Alkalitätsverlust 

Phosphorsäure 

Zunahme 

entsprechend  Alkalitätsverlust 

Korrigierte  Alkalität 

entsprechend  Natrinmcarbonat 

Kohlensäure 

entsprechende  Alkalität 

Hiernach  findet  eine  Zunahme  der  Schwefelsaure  auch  bei  Ausschluß  des  Leucht- 
gases statt;  es  ist  also  anzunehmen,  daß  dieselbe  bei  den  entsprechenden  Versuchen 
mit  Bier  und  Kakao  ebenfalls  zu  einem  gewissen  Anteil  anderswoher,  vermutlich  vor- 
zugsweise aus  den  Eiweißkörpem  stammt. 

Die  Gewichtszunahme  der  Asche  ist  erheblich  geringer  als  der  Natriumcarbonat- 
zusatz.     Der  Unterschied  ist  hauptsächlich  durch  den  infolge  der  Inversion  der  Pyro- 
phosphate eintretenden  Kohlensäureverlust  bedingt  nach  der  Gleichung: 
Na^PgO,  +  NagCOj  =  2  NagPO^  +  CO^. 

Die  Zunahme  an  Schwefelsäure,  Chlor  und  Phosphorsäure  deckt  diesen  Verlust 
nur  teilweise.  Ob  in  dem  vorliegenden  Falle  der  Gehalt  an  Phosphorsäure  wirklich 
zugenommen  hat,  oder  nur  zufällig,  vielleicht  infolge  nicht  absolut  gleichmäßiger 
Mischung  der  Substanz  etwas  höher  gefunden  wurde,  lasse  ich  unentschieden. 

Der  aus  der  korrigierten  Alkalität  berechnete  Natriumcarbonatzusatz  ist  unerheb- 
lich (0,06  g)  höher  als  der  wirkliche,  sodaß  auch  dieser  Versuch  die  Zuverlässigkeit 
des  Fällungsverfahrens  bestätigt. 

Die  vorhandene  Kohlensäure  entspricht  nur  etwa  einem  Drittel  des  Carbonat- 
zusatzes,  die  aus  derselben  berechnete  Alkalität  ist  etwas  niedriger  als  die  unkorrigiert 
gefundene. 

Superphosphat 

Zur  Prüfung  meines  Verfahrens  zog  ich  auch  zwei  Proben  Superphosphat  heran. 
Zur  Titration  der  freien  Phosphorsäure  in  dem  wässerigen  Auszuge  bedient  man  sich  ^)  des 
Methylorange  als  Indikator.  Neutralität  der  Flüssigkeit  tritt  ein,  wenn  nach  der  Gleichung 

HbPO^  +  NaOH  =  NaH^PO^  +  H^O 
das  primäre  Salz  gebildet  ist;  es  entspricht  dann  1  ccm'  Normal-Natronlauge  0,0705  g 
PjOg.     Anscheinend  weniger  gebräuchlich  ist  ein  Verfahren  von  A.  Emmerling^), 

^)  Vergl.  J.  König,  Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger  Stoffe. 
III.  Aufl.,  1906,  S.  148. 

")  Fresenius,  Quantitative  Analyse.    IV.  Aufl.,  Bd.  II,  S.  700. 
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bei  welchem  man  unter  genauer  Einhaltung  bestimmter  Bedingungen  die  mit  Chlor- 
calcium  versetzte  Lösung  des  Phosphates  in  eine  mit  Phenolphthalein  gerötete  Natron- 
lauge bis  zur  Entfärbung  einfließen  läßt.  Hierdurch  wird,  ähnlich  wie  bei  meinem 
Verfahren,  die  wahre  Acidität  bestimmt. 

Ich  kann  bestätigen,  daß  die  Titration  bei  einiger  Übung  trotz  des  langsamen 
Verlaufs  der  Entfärbung  zwar  etwas  zu  niedrige,  jedoch  gut  übereinstimmende  Resul- 
tate liefert  Inwieweit  dieses,  schon  vor  mehr  als  20  Jahren  veröffentlichte,  auch  von 
den  Nahrungsmittelchemikem  unbeachtet  gelassene  Verfahren  das  meinige  etwa  eraetzen 
könnte,  lasse  ich  dahingestellt.  Ich  bin  bei  meinen  Vorversuchen  zu  einer  ähnlichen 
Art  des  Operierens  gelangt,  habe  dieselbe  jedoch  wegen  der  unbefriedigenden  Scharfe 
des  Überganges,  der  infolgedessen  notwendigen  Wiederholungen  der  Titration  und  des 
daraus  folgenden  größeren  Bedarfs  an  Substanz  verlassen.  Im  folgenden  führe  ich 
einige  Untersuchungen  mit  reiner  Phosphorsäure,  wässerigen  Auszügen  aus  den  Super- 
phosphaten  und  einem  mit  Salmiak  gemischten  Superphosphat  an. 


■    ' 

LöBung 

von  reiner 

Phoaphor- 

sftare 

20  ecm 

Superphosphat 

Art  der  Bestimmung 

I 

II 

m 

mit  Zosatx 
Ton  Salmiak 

Phosphorsfture  (PtOs),  gewichtsanalytisch  .... 
Freie  Phosphorsäure,  mit  Methylorange  titriert .    . 
Alkalität  fttr  1  g,       (  Fällungs verfahren  .    .    . 
im  wässerigen  Auszug  \  nach  Emmerling     .    . 
Freie  und  teilweise  ge-  r  Fällungsverfahren  .    .     . 
bundene  P^Os          [  nach  Emmerling     .    . 

0,1547  g 

0,152    . 
-42,82») 
-41,2 
99,41  Vo 
96,78  , 

17,86^/0 
8,87  . 
-6,22 
-6,02 
14,61  > 
14,14  , 

17,32  «/o 

7,96  , 

-6,18 

-5,97 

14,51  Vo 

14,02  , 

-6,04 
14,19  V 

Während  die  Titration  mit  Methylorange  bei  der  Phosphorsäurelösung  fast  genau 
den  wirklichen  Gehalt  an  freier  Phosphorsäure  angibt,  scheint  mir  bei  den  Super- 
phosphatauszügen deren  Kalkgehalt  störend  zu  sein.  Der  aus  der  Alkalität  ermittelte 
Gehalt  der  Superphosphate  an  freier,  d.  h.  nicht  in  Form  des  tertiären  Calcium- 
phosphates  zu  bindender  Phosphorsäure  ist  um  etwa  3^/o  niedriger  als  der  Gesamt- 
gehalt der  Auszüge  an  Phosphorsäure;  hieraus  muß  geschlossen  werden,  dafi  freie 
Schwefelsäure  in  den  Auszügen  nicht  vorhanden  war. 

Nach  den  obigen  Untersuchungsergebnissen  glaube  ich,  daß  das  Fällungsv^- 
fahren  geeignet  sein  könnte,  einen  Gehalt  an  freien  Mineralsäuren  in  den  Super- 
phosphaten  zu  erkennen,  überhaupt  darzutun,  wie  weit  der  Aufschluß  gegangen  ist 
Die  weitere  Bearbeitung  dieser  Frage  liegt  mir  zu  fern. 

Übersicht  über  die  Ergebnisse. 

Das  gegenwärtig  allgemein  angewendete  direkte  Verfahren  der  Alkalitätabestim- 
mung  hat  den  Mangel,  daß  die  phosphorsauren  Salze  infolge  ihrer  Reaktion  gegen 
die  bekannten  Indikatoren  je  nach  ihrer  Menge  ein  zu  hohes  Resultat  verursachen. 

Unter  der  Alkalität  einer  Asche  ist  der  Überschuß  an  Basen  zu  verstehen, 
welcher  nach  normaler  Bindung  der  vorhandenen  Mineralsäuren  frei  oder  für  Kohlen- 
säure und  Kieselsäure  verfügbar  bleibt.  Neutrale  Verbindungen  in  diesem  Sinne  sind 
z.  B.  die  Sulfate  und  Chloride,  die  tertiären  Phosphate  und  die  Pjrrophosphate,  sauer 
sind  die  primären  und  sekundären  Phosphate,  alkalisch  die  Carbonate  und  hexen  Basen, 

')  Theorie  42,57. 
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Die  Beseitigung  des  störenden  Einflusses  der  Phosphate  gelingt  durch  Ausfällung 
der  Phosphorsäure  aus  einer  salzsauren,  kohlensäurefreien  Lösung  der  Aschen  durch 
Chlorcalcium  oder  Chlormagnesium  und  einen  Überschuß  von  titriertem  Ammoniak. 
Durch  Messung  der  verbrauchten  Mengen  von  Säure  oder  Ammoniak  wird  die  Alkali- 
tat  der  Asche  ermittelt. 

Versuche  mit  Tricalciumphosphat,  Dinatriumphosphat»  freier  Phosphorsäure,  Na- 
triumpyrophosphat  und  künstlichen  Gemischen  ergaben  die  von  der  Theorie  gefor- 
derten Werte. 

Die  Silikate  verhalten  sich  fast  wie  Carbonate;  Lackmus,  Phenolph talein  und 
Methjlorange  sind  indifferent  gegen  gelöste  Kieselsäure,  es  ist  daher  zweckmäßig,  die 
Silikate,   die   meist   nur  in  geringen  Mengen  auftreten,    wie  Carbonate  zu  behandeln. 

Ausführung  der  Alkalitätsbestimmung. 

Auf  eine  sorgfältige  Darstellung  der  Asche  ist  besonderer  Wert  zu  legen;  zur 
Vermeidung  der  Aufnahme  von  Schwefelsäure  aus  dem  Leuchtgase  empfiehlt  es  sich, 
entweder  Spiritus  anzuwenden  oder  auf  andere  Weise  (durchlochte  Asbestplatte)  dieser 
Verunreinigung  vorzubeugen. 

Das  für  die  Alkalitätsbestimmung  einzuschlagende  Verfahren  richtet  sich  nach 
der  Natur  der  Asche.  Bestehen  Zweifel  hierüber,  so  prüft  man  die  Asche  durch 
Übei^eßen  mit  Salzsäure  auf  Kohlensäure.  Aschen,  welche  hierbei  deutlich  aufbrausen, 
behandelt  man  nach  1.,  nicht  aufbrausende,  phosphorsäurereiche  Aschen  nach  2. 

1.  Kohlensäurereiche  Aschen.  0,2 ~ 0,3  g  der  scharf  getrockneten  Asche 
rührt  man  mit  etwas  Wasser  zu  einem  feinen  Brei  an  und  bringt  dieselbe  in  be- 
decktem Gefäß  mit  10 — 20  ccm  Vs-N.-Salzsäure  bei  gelinder  Wärme  in  Lösung. 
Die  saure  Lösung  bringt  man  mit  Hilfe  von  30 — 40  ccm  Wasser  verlustlos  in  ein 
Erlenmeyer-Kölbchen  von  etwa  150  ccm  Inhalt,  erhitzt  die  Flüssigkeit  zum  Sieden 
und  läßt  sie  bei  ganz  klein  gestellter  Flamme  unter  mehrfachem  Umschwenken  etwa 
3 — 5  Minuten  kochen.  Hierauf  kühlt  man  ab  und  führt  die  kalte  Lösung  mit  20 
bis  30  ccm  Wasser  in  einen  mit  Glasstopfen  verschließbaren  Meßcylinder  über.  Zu 
der  nach  Möglichkeit  gemischten  Flüssigkeit  werden  dann  5 — 10  ccm  streng  neutraler 
Cblorcalciumlösung  (ö  g  trockenes  Chlorcalcium  und  10  g  Chlorammonium  zu  100  cckn) 
und  10 — 20  ccm  einer  etwa  halbnormalen  Ammoniaklösung  hinzugesetzt  und  das 
Volumen  mit  kohlensäurefreiem  Wasser  auf  100  ccm  gebracht.  Nach  mehrfachem 
kräftigem  Umschütteln  des  gut  verschlossenen  Cylinders  läßt  man  die  Flüssigkeit 
über  Nacht  zum  Absetzen  des  Niederschlages  stehen.  Schließlich  werden  25 — 50  ccm 
der  klaren  Flüssigkeit  mit  der  Pipette  entnommen  und  nach  Zusatz  einiger  Tropfen 
Methylorange  mit  ^/lo  N.-Salzsäure  titriert. 

Bezeichnet 
a     das  Gewicht  der  Asche  in  g, 

S     das  Volumen  der  zur  Lösung  verwendeten  Säure  in  ccm  Normal-Säure, 
n     das  Volumen  des  zugesetzten  Ammoniaks  in  ccm  Normal-Ammoniak, 
s     das  Volumen  der  beim  Zurücktitrieren  für  die  ganze  Substanzmenge  ver- 
brauchten Säure  in  ccm  Normal-Säure, 
so  ist  die  Alkalität  für  a  Gramm  Asche :  a  =  S  -{~  ^  —  n. 

2.  Neutrale  oder  pyrophosphathaltige  Aschen.  Aschen,  welche  mit 
Salzsäure  nicht  deutliche  Kohlensäureentwickelung  zeigen,  können  Pyrophosphate  ent- 
halten. Da  die  letzteren  aus  sauren  Orthophosphaten  hervorgegangene  neutrale  Ver- 
bindungen sind,  so  ist  es  zweckmäßiger   und  für  die  Bildung  einer  Vorstellung  über 
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die  ursprüngliche  Beschaffenheit  des  veraschten  Stoffes  vorteilhafter,  die  Alkalitat  der 
Asche  nach  Überführung  der  Pyrophosphate  in  Orthophosphate  zu  bestimmen. 

Zu  diesem  Zweck  erhitzt  man  etwa  0,2  g  der  Asche  mit  20  ccm  ^/a  Normal- 
Salzsäure  eine  Stunde  zum  schwachen  Sieden  und  zwar  in  einem  geeigneten  geschlos- 
senen Apparat^  z.  B.  einer  Retorte  mit  aufwärts  gerichtetem  Halse,  von  welchem  «n 
in  einen  Trichter  endigendes  Rohr  nach  unten  führt,  das  mit  dem  Trichter  in  Wasser 
eintaucht  Die  abgekühlte  Flüssigkeit  führt  man  verlustlos  unter  Nachspülen  mit 
Wasser  in  einen  Meßcy linder  über  und  verfährt  dann  weiter  sinngemäß  nach  1.  Ein 
dreistündiges  Erhitzen  liefert  niedrigere  Ergebnisse. 

Pyrophosphathaltige  Aschen  zeigen,  auf  diese  Weise  untersucht,  negative  Alkali- 
tatswerte, deren  Höhe  im  Verhältnis  zum  Gehalt  an  Pyrophosphat  steht 

Zweckmäßig  ist  es,  bei  derartigen  Aschen  die  Alkali  tat  in  einer  kalt  herge- 
stellten und  sofort  weiter  verarbeiteten  Lösung  in  titrierter  Säure  zu  bestimmen.  Die 
so  erhaltene  Zahl  gibt  einen  Anhalt  für  den  Zustand  der  Asche  selbst,  sie  wird  sich 
meist  wenig  von  Null  entfernen. 

Die  unter  1  angeführte  Vorbehandlung  zur  Entfernung  der  Kohlensäure  bewirkt 
schon  eine  teilweise  Inversion  des  Pyrophosphates. 

Übersicht  über  die  Ergebnisse  der  Alkalitätsbestimmang  an  Verbindungen 
von  bekannter  Zusammensetzang  und  Aschen- 


Uotersuchungs- 
GegeDstftnde 


Alkalität  fQr  1  g 


FUlungs- 
verfahren 


Theorie 
oder 

bereeh- 
neter 
Wert 


Direktes  Verfahren, 
Indikator: 


Lackmns- 
papier 


Phenol- 
phtaleio 


Bemerkangen 


Tertiäres  Calci amphosphat  .    . 

Dinatriumpbosphat,  wasserfrei . 
Phosphorsftore  (PsOs)  .... 
Natriumpyrophosphati  wasserfrei 
Dasselbe,  nach  der  Inversion   . 
Asche  aus: 

Himbeersaft 

Gitronensaft 

Apfelsinensaft 

Rotwein 

Tabak 

Schwarzer  Pfeflfer 

Weißer  Pfeffer 

Vollmilch 

Magermilch,  ohne  Zusatz      .    . 
Kakao  I 

.      II 

.      III 

Bier 

desgl.  nach  der  Inversion    . 
Grobes  Roggen mehl     .... 

desgl.  nach  der  Inversion    . 
Feines  Roggenmehl      .... 

desgl.  nach  der  Inversion    . 


+  1,31 

-  7,08 
-42,32 

-  0,05 

-  7,52 

+  11.27 
+12,49 
+11,69 
-\-  6,51 
+  14,81 
+10,93 
+  9.34 
+  0,85 
+  0,80 
+  1,98 

-  0,09 
+  1,60 
+  0,18 

-  5,12 

-  0,56 

-  7,20 

-  0,94 

-  6,79 


+1,38») 

-  7,07 
-42,57 

±0 

—  7,57 

+  11.44 
+12,79 
+12,12 

+  16,13 


+  1,88 

-  0,31 

—  0,33 

—  6,30 
+  0,01 

-  6,79 


+  8,80 

+  5,38 


+  1,50 


+  0,62 
-17,30  I  -27,40 
+  4,25  !  +  3,50 


+  13,73  t +12,00 
+13,75         — 
+  13,38  I       - 
+  6,97  I       - 
+15,70 
+13,79 
+  11,66 


+  4,00 
+  9,97 

+  10,00 


+12,49 
+  9,76 

+  2,96 
+  5,30 


+2,55'),  +0,760 


*)  Aus  d.  Analyse  berech- 
net; theoret.  Wert=0 
+  7,25  Methylorange 
-13,98 

^-  7,5 


Aus  der  CO.:  +9,36 


Aus  der  CO«:  +8,07 
.       .        »      +7,59 


9  9  « 


+6,22 


Aus  der  CO«:  +1,64 
.  .  9  +0.03 
,  .  .  +1,64 
.       n        .      +0,19 


»)  Nach  kurzem  Erhitzen 


i&?Mtei»07.J  K.  Farnsteiner,  Alkalitätewert  der  Aschen.  337 

Die  vorstehende  Übersieht  ergibt,  daß  das  Fällungsverfahren  gegenüber  der 
Phosphorsaure  und  ihren  verschiedenen  Verbindungen  die  theoretisch  verlangten  Werte 
liefert;  bei  den  untersuchten  Aschen  liegt  der  Unterschied  zwischen  den  wirklich  ge- 
fundenen und  den  berechneten  Werten  innerhalb  der  Fehlergrenzen. 

Nach  dem  direkten  Verfahren  findet  man  bei  den  kohlensaurereichen  und  phos- 
phorsaurearmen  Aschen  der  Fruchtsafte,  des  Weines  und  des  Tabaks  nur  wenig  höhere 
Werte  als  nach  dem  Fällungs verfahren.  Nicht  erheblich  größer  sind  die  Unterschiede 
bei  den  beiden  ebenfalls  kohlensäurereichen  Pfefferaschen;  hier  —  besonders  beim 
weißen  Pfeffer  —  gleicht  ein  höherer  Kalk  und  Magnesiagehalt  den  Einfluß  eines 
höheren  Phosphorsäuregehaltes  wieder  aus.  Dieselbe  Erscheinung  tritt  bei  der  phos- 
phorsäure- und  gleichzeitig  kalkreichen,  kohlen saurearmen  Milchasche  auf ;  es  vollzieht 
sich,  wenn  auch  unvollständig,  bei  den  kalkreichen  Aschen  schon  während  des  Ab- 
sättigens  der  freien  Säure  die  Fällung  der  Phosphorsäure  als  Kalksalz. 

Bei  der  Kakaoasche  reicht  der  Kalk-  oder  Magnesiagehalt  nicht  entfernt  mehr 
zur  Bindung  der  Phosphorsäure  aus,  daher  muß  hier  das  direkte  Verfahren  viel  zu 
hohe  Werte  geben;  noch  schärfer  tritt  dieser  Umstand  bei  den  sauren  Aschen  des 
Bieres  und  der  Mehle  in  die  Erscheinung.  Man  erkennt  an  diesen  wenigen  Beispielen, 
daß  das  direkte  Verfahren  auf  wissenschaftlichen  Wert  keinen  Anspruch  machen  kann ; 
seine  Ergebnisse  werden  von  Zufälligkeiten,  wie  von  dem  sehr  schwankenden  Kalk- 
und  Magnesiagehalt  beeinflußt,  bei  den  phosphorsäurereichen  Aschen  haben  sie  ledig- 
lich empirischen  Charakter.  Daß  die  unter  Verwendung  von  Phenolphtalein  erhal- 
tenen Werte  sich  den  wahren  in  einigen  Fällen  nähern,  durchweg  aber  niedriger 
liegen  als  die  mit  Lackmus  gefundenen,  hat  seinen  Grund  in  der  größeren  Empfind- 
lichkeit des  Phenolphtaleins  gegen  freie  Phosphorsäure. 

Die  Vermutung,  daß  der  aus  dem  Kohlensäuregehalt  berechnete  Alkalitätswert 
dem  wahren  entsprechen  würde,  hat  sich  nicht  bestätigt  Kohlensäure-  und  magnesia- 
reiche Aschen,  wie  die  des  Himbeersaftes,  des  Tabaks  und  des  Pfeffers,  enthalten  die 
Magnesia  zum  Teil  in  freier  Form,  sodaß  die  gefundene  Kohlensäure  einen  zu  nied- 
rigen Wert  ergeben  muß.  Bei  der  Asche  des  Kakaos,  auch  des  mit  Kaliumcarbonat 
bebandelten,  scheint  gute  Übereinstimmung  zu  bestehen ;  das  Verfahren  muß  aber  ver- 
sagen, sobald  Magnesiumcarbon at  zur  Aufschließung  verwendet  worden  ist.  Gänzlich 
unbrauchbar  ist  es  gegenüber  den  stark  sauren  Aschen  des  Bieres,  der  Mehle  u.  s.  w. 

Stark  phosphorsäurereiche  magnesiahaltige  Aschen  enthalten  die  schwer  lösliche 
Doppel  Verbindung  MgK  PO4  ;  eine  Berechnung  der  Zusammensetzung  des  löslichen  und 
unlöslichen  Anteiles  solcher  Aschen  ist  daher  unmöglich. 

Die  Körnerfrüchte  enthalten  Basen  und  Säuren  etwa  in  dem  Verhältnis  wie  die 
sekundären  Phosphate.  Beim  Veraschen  entstehen  vermutlich  unter  Verflüchtigung 
von  flüchtigen  Mineralsäuren  Pyrophosphate.  Im  ursprünglichen  Zustande  sind  solche 
Aschen  nahezu  neutral,  durch  Inversion  der  Pyrophosphate  werden  sie  stark  sauer. 
Zusätze  von  Alkali  vor  der  Veraschung  verhindern  die  Bildung  von  Pyrophosphat, 
sowie  die  Verflüchtigung  von  Mineralsäuren  z.  B.  von  Chlor,  und  bewirken  —  ver- 
mutlich durch  Bindung  von  Eiweiß  -  Schwefel  und  Phosphorsäure  —  auch  eine  Zu- 
nahme an  Schwefelsäure  und  Phosphorsäure.  Die  Alkalität  wird  um  einen  entspreclien- 
den  Betrag  zu  niedrig  gefunden.  Die  Beteiligung  des  Leuchtgasschwefels  an  der  Zu- 
nahme der  Schwefelsäure  bedarf  noch  besonderer  Untersuchung^). 


*)  Yergl.  S.  331  unter  Roggenmehl. 
H.  07. 
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Das  vorliegende  Verfahren  eignet  sich  mindestens  ebensogut  wie  das  von  Emmer- 
ling  zur  Bestimmung  der  Acidität  von  Superphosphatauszügen. 

In  den  mitgeteilten  Untersuchungen  hoffe  ich  den  Nachweis  geführt  zu  haben, 
daß  das  bearbeitete  neue  Verfahren  der  Alkalitatsbestimmung  in  seinen  theoretischen 
und  praktischen  Grundlagen  ein  rationelles  ist»  daß  seine  Ergebnisse  in  dem  richtigen 
inneren  Zusammenhange  mit  der  Zusammensetzung  der  Aschen  stehen  und  daß  es 
dem  gegen  wältig  üblichen  direkten  Verfahren  weit  überlegen  ist  Ich  werde  mich 
zwar  selbst  bemühen,  einschlägiges  weiteres  Zahlenmaterial  beizubringen,  hoffe  jedoch, 
daß  auch  andere  Fachgenossen  es  der  Mühe  wert  halten,  das  Verfahren  zu  prüfen 
und  bei  günstigem  Ausfall  die  Bearbeitung  von  Sondergebieten,  wie  z.  B.  des  Kakaos, 
des  Bieres,  der  Milch,  des  Fleisches,  der  Mehle,  der  Fruchtsäfte  und  des  Weines  in 
Angriff  zu  nehmen. 

Hamburg,  Januar  1907. 
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Über  Fettbestimmungen  in  kondensierter  Milch. 

Von 
Sigmund  Hals  und  0.  B.  Klykken. 

Mitteilung  aus  der  Staatlichen   chemischen  Kontrollstation   und   S:imen- 

kontrollanstalt  Christiania. 

Die  Fettbestimmung  in  kondensierter  Milch  ist  in  der  Fachliteratur  wenig  ein- 
gehend behandelt  Von  einigen  Forschern  ist  nachgewiesen,  daß  mehrere  der  üblichen 
Milchfettbestimmungsverfahren  für  kondensierte  Milch  unbrauchbar  sind  oder  daß  sie 
abgeändert  werden  müssen,  um  zuverlässige  Ergebnisse  zu  erhalten.  Immerhin  herrscht 
auf  diesem  Grebiete  eine  gewisse  Unsicherheit 

Wir  haben  uns  daher  vorgenommen,  eine  Reihe  vergleichender  FettbesUmmungen 
in  kondensierter  Milch  zwischen  einigen  allgemein  bekannten  und  viel  benutzten  Me- 
thoden auszuführen.  Besonders  erschien  uns  eine  Vergleichung  zwischen  den  üblichen 
Verfahren  und  dem  jetzt  allgemein  anerkannten  Gottlieb'schen  Verfahren  sehr 
wünschenswert  An  diese  vergleichenden  Bestimmungen  haben  wir  einige  besondere 
Untersuchungen  angeknüpft 

Ehe  wir  über  unsere  Ergebnisse  näher  berichten,  wollen  wir  die  vorliegenden 
Untersuchungen  auf  diesem  Gebiete,  soweit  sie  uns  bekannt  geworden  sind,  kurz  be- 
sprechen. 

Gerber  und  Craandijk*)  benutzten  bei  dem  G erb er'schen  Verfahren  eine 
Verdünnung  von  10  g  kondensierter  Milch   zu  50  ccm*).     Es   wird  empfohlen,   das 


')  Milch-Zeitung  1898,  27,  611. 

*)  In  seiner  Qebraucbsanweisang  vom  Oktober  1903  (16.  Auflage)  empfiehlt  Gerber 
1  Qewichtsteil  kondensierte  Milch  und  9  Teile  Wasser  zu  mischen. 
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Butyrometer  20 — 30  Minuten  im  Wasserbade  liegen  zu  lassen.  Das  Centrifugieren 
soll  zwei-  bis  dreimal  wiederholt  werden.  Bei  Vergleichungen  mit  der  Gewichts- 
analyse (Extraktion  des  mit  Kupfersulfat  hervorgerufenen  Niederschlages  mit  Äther) 
ergab  Gerber's  Butyrometrie  0,07^0  bis  0,48 ^/o  Fett  zuviel.  Das  Produkten-Butyro- 
meter  zeigte  ähnliche  Ergebnisse,  nämlich  von  0,1?  "/o  weniger  bis  0,59^0  mehr  Fett 
wie  das  gewichtsanalytische  Verfahren.  Gerber  und  Craandijk  erwähnen  Wein's 
Beobachtung  (Petersen*s  Forschungen  auf  dem  Gebiete  der  Viehhaltung  1897,  1,  223), 
daß  die  gewöhnliche  Extraktionsmethode  mit  Quarzsand  als  Aufsaugungsmittel  sich 
bei  kondensierter  Milch  nicht  benutzen  laßt,  ebenso  Brunn er's*)  Vorschlag,  Gips 
statt  Sand  zu  verwenden. 

Farrington*)  empfiehlt  für  Fettbestimmungen  in  kondensierter  Milch  eine 
Abänderung  der  Babcock'schen  Methode. 

Leach')  erklärt  Soxhlet's  Fettbestimmungsmethode  bei  kondensierter  Milch 
für  unbrauchbar,  ebenso  die  gewöhnliche  Methode  von  B  a  b  c  o  c  k.  Auch  L  e  a  c  h 
empfiehlt  eine  Abänderung  dieser  letztgenannten  Methode. 

G eisler ^)  erwähnt  die  Fehlerquellen  des  gewichtsanalytischen  Verfahrens  von 
Adams  und  gelangt  zu  der  Schlußfolgerung,  daß  man,  um  zufriedenstellende  Ergebnisse 
zu  erhalten,  nicht  mehr  wie  1  g  kondensierte  Milch  anwenden  darf.  Die  Extraktions- 
dauer ist  4  —  5  Stunden.  Die  Anwendung  von  Asbest  als  Aufsaugungsmittel  zeigte 
schlechte  Ergebnisse. 

Bieter^)  empfiehlt  für  Fettbestimmungen  in  konzentrierter  Milch  nach  Gerber 
eine  Verdünnung  von  1  Gewichtsteil  Milch  mit  9  Gewichtsteilen  Wasser  als  die  ge- 
naueste. Bieter  bestätigt  die  von  Dyer  und  Boberts  gemachte  Erfahrung,  daß 
Schmid-Bondzynski's  Methode  für  gezuckerte  Milch  zu  hohe  Ergebnisse  liefert, 
veranlaßt  durch  eine  Verunreinigung  des  Fettes  durch  Karamel.  Verschiedene  Ab- 
änderungen dieses  Verfahrens  hatten  keinen  Erfolg.  Liebermann  und  Szekely's 
und  ebenso  Soxhlet's  Methode  werden  als  unbrauchbar  für  kondensierte  Milch  erklärt. 
Bei  dem  Exlraktionsverfahren  kann  als  Aufsaugungsmittel  allein  Gips  und  Papier  ver- 
wendet werden.  Die  verdünnte  Milch  (t  -f-  2  bis  3)  wurde  mit  dem  Aufsaugungsmittel 
auf  dem  Wasserbade  und  dann  im  Wassertrockenschrauk  vorgetrocknet,  danach  wurde 
im  Glycerintrockenschrank  bei  103 — 105^  weiter  getrocknet.  Für  jede  Bestimmung 
wurde  0,2  bis  1  g  ursprüngliche  Milch  verwendet.  Mit  Gips  als  Aufsaugungsmittel 
konnten  2  g  Substanz  benutzt  werden. 

Nach  Leffmann  und  Beam®)  liefert  Adams'  Fettbestimmungsmethode 
wegen  des  Zuckergehaltes  der  Milch  keine  zufriedenstellenden  Ergebnisse. 

Geisler  prüfte  statt  Äther  Petroleum äther  oder  eine  Mischung  beider.  Bryant 
erhielt  bessere  Ergebnisse  mit  Kohlenstoff tetrachlorid.  Weiter  führen  Leffmann  und 
Beam  an,  daß  W.  Schmidts  Verfahren  verwendbar  sei,  doch  müsse  das  Fett  nach 
dem  Trocknen    wieder   in  Äther   gelöst   werden,    damit   das  gebildete  Karamel  ausge- 


*)  Schweizerische  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharm.  1878,  16,  No.  4. 

")  Amer.  Chem.  Journ.  1900,  24,  267—270;  diege  Zeitschrift  1901,  4,  610. 

«)  Amer.  Chem.  Joum.  1900,  22,  589-591;  diese  Zeitschrift  1901,  4,  610. 

*)  Amer.  Chem.  Journ.  1900,  22,  637-646;  diese  Zeitschrift  1901,  4,  611. 

*)  Schweizeriscke  Wochenschr.  Chem.   u.   Pharm.   1903,  41,  39  —42  und  53—57;    diese 
Zeitschrift  1904,  7,  107. 

*)  H.  Leffmann  und  W.  Beam,    Select  Methods  in   Food  Analysis.    Philadelphia 
1905,  S.  223. 
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schieden    werden   könne.     Cochran's   Methode    wird    als   für   Fettbestimmungen    in 
kondensierter  Milch  geeignet  empfohlen. 

Wir  berichten  nunmehr  über  unsere  eigenen  Untersuchungen.  Für  die  ver- 
gleichenden Bestimmungen  haben  wir  die  Verfahren  von  Oottlieb,  Adams,  Gerber 
und  auch  teilweise  W.  Schmid  benutzt.  Die  untersuchten  Proben,  sowohl  die  ge- 
zuckerten wie  die  ungezuckerten,  wurden  aus  norwegischen  Fabriken  bezogen. 

Bei  sämtlichen  Verfahren  wurde  eine  Verdünnung  von  1  Ge- 
wichtsteil kondensierter  Milch  mit  2  Gewichtsteilen  Wasser  ver- 
wendet    Die  Bestimmungen  sind  doppelt  ausgeführt 

Bei  Gottlieb 's  Verfahren  wurden  die  Farnsteiner'schen  Rohren  benutzt. 
Für  die  Bestimmung  wurden  10  ccm  verdünnte  Milch  in  den  Rohren  abgemessen. 
Um  ihr  Gewicht  zu  ermitteln,  wurden  andere  10  ccm  derselben  Milch  mit  derselben 
Pipette  abgemessen  und  in  einem  Bechergläschen  genau  gewogen.  Die  Ergebnisse  worden 
durch  Multiplikation  mit  3  auf  ursprüngliche  Milch  umgerechnet 

Für  die  Bestimmungen  nach  Adams  wurden  5  ccm  verdünnte  Milch  abge- 
messen und  gewogen.  Unsere  Papierstreifen  waren  von  der  Firma  Schleicher  & 
Seh  Uli  bezogen  und  hier  im  Laboratorium  durch  Extraktion  mit  Äther  ger^nigt 
Die  Streifen  mit  der  abgemessenen  Milch  wurden  im  Wassertrockenschranke  3  bis  4 
Stunden  getrocknet  und  nachher  mit  wasserfreiem  Äther  8  bis  10  Stunden  erschöpft 
Die  Umrechnung  auf  ursprüngliche  Milch  geschah  ebenfalls  durch  Multiplikation  der 
ermittelten  Fettprozente  mit  3. 

Die  Bestimmungen  nach  Gerber  wurden  in  gewöhnlicher  Weise  ausgeführt 
Sicherheitshalber  wurde  zweimal  zentrifugiert  und  zweimal  im  Wasserbade  erwärmt 
Bei  nicht  abgerahmter  Milch  wurde  der  untere  Meniskus  abgelesen,  bei  abgerahmter 
Milch  der  obere.  Die  von  uns  benutzte  Verdünnung  1  -|-  2  gibt  für  ungezuckerte 
Milch  eine  Mischung,  die  ziemlich  genau  dasselbe  spezifische  Gewicht  besitzt  wie 
Vollmilch,  nämlich  1,031  —  1,033.  Die  gezuckerte  Milch  dagegen  gibt  eine  Mischung 
mit  höherem  sj>ezifischem  Gewicht  (für  Vollmilch  etwa  1,07 — 1,09,  für  abgerahmte 
Milch  etwa  1,10).  Da  die  bei  den  Gerber'schen  Rohren  direkt  abgelesenen  Fett- 
prozente ein  spezifisches  Gewicht  von  ungefähr  1,03  (das  spezifische  Gewicht  der 
Vollmilch)  voraussetzen,  ist  für  gezuckerte  kondensierte  Milch  eine  Korrektion  notr 
wendig,  um  die  direkt  abgelesenen  Fettprozente  zu  korrigieren  und  auf  ursprüngliche 
Milch  umzurechnen,  muß  man,  wie  leicht  ersichtlich  ist,  multiplizieren  mit  dem  Faktor: 

1,03 


Spez.  Gew.  der  verdünnten  kondensierten  Milch 


X  3 


W.  Schmidts ^)  Verfahren  wurde  ausgeführt  in  der  von  Leffmann  und  Beam*) 
beschriebenen  Abänderung,  die  darin  besteht,  daß  man  die  salzsaure  Flüssigkeit  durch 
wiederholte  Ausschüttelung  mit  Äther  erschöpft,  anstatt  daß  man  einen  aliquoten  Teil 
der  Ätherschicht  abmißt 

Die  Ergebnisse  unserer  vergleichenden  Bestimmungen  sind  in  der  Tabelle  I  zu- 
sammengestellt : 


*)  Zeitschr.  analyt   Chemie  1888,  27,  464. 

')  H.  Leffmann   und  W.  Beam,    Select  Methods   in  Food  Analysis.    Philadelphia 
1905,  S.  202. 


18.  Band.    1 
15.  Mftn  1907. 
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15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 

MiiteT 


25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 

Mittel 


Tabelle  I. 
1.   Qezuckerte  kondensierte  Milch. 


Fettgehalt,  gefunden  nach  dem  Verfahren  von 

Prob6 

Adams 

Gerber 

W.  Schmid 

No. 

Gottlieb 

AdamB 

Gerber 

W.Sehmid 

mehr  (+)  oder 
weniger  (-)alB 

mehr  (+)  oder 
weniger  (-)  als 

mehr  (-}-)  oder 
weniger(— )al8 

nach  Gottlieb  nach  Gottlieb 

nach  Gottlieb 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

1 

9,83 

9,50 

10,00 

10,76 

-0,33 

+  0,17 

+0,93 

2 

9,86 

9,44 

9,99 

11,44 

-0,42 

+0,13 

+  1,58 

3 

9,36 

9,03 

9,38 

— 

-0,33 

+0,02 

— 

4 

9,81 

9,42 

9,94 

— 

-0,39 

+0,13 

— 

5 

9,57 

9,57 

9,78 

— 

±0 

+0,21 

— 

6 

9,57 

9,45 

9,79 

— 

-0,12 

+  0,22 

.- 

7 

9,66 

9,42 

9,76 

— 

-0,24 

+0,10 

— 

8 

10,04 

9,81 

10,27 

— 

-0,23 

+0,23 

— 

9 

9,92 

9,60 

10,11 

— 

-0,32 

+0,19 

— 

10 

10,05 

9,77 

10,13 

— 

-0,28 

+0,08 

— 

11 

9,77 

9,48 

10,07 

— 

-0,29 

+0,30 

— 

12 

10,38 

10,20 

10,81 

— 

-0,18 

+0,43 

13 

10,23 

9,94 

10,46 

— 

-0,29 

+  0,23 

— 

14 

9,26 

8,79 

9,32 

— 

-0,47 

+0,06 
+0,18 

— 

Mittel 

9,81 

9,58 

9,99 

-0,28 

— 

2.  Gezuckerte  und  kondensierte  abgerahmte  Milch. 


0,61 

0,39 

— 

— 

0,63 

0,36 

— 

— ■ 

0,63 

0,44 

— 

— 

0,48 

0,27 

0,27 

— 

0,50 

0,26 

Spuren 

— 

0,51 

0,33 

0,24 

— 

0,47 

0,27 

— 

— 

0,54 

0,33 

-— 

— 

0.57 

0,30 

-- 



0,56 

0,29 

— 

— 

0,55 

0,82 

— 

— 

—0,22 
-0,27 
-0,19 
-0,21 
-0,24 
-0,18 
-0,20 
-0,21 
-0,27 
-0,27 


-0,21 
-0,27 


-0,28 


3.  Ungezuckerte  kondensierte   Milch. 


10,68 

10,34 

10,67 

— 

10,31 

(10,71) 

10,50 

10,02 

10,53 

10,05 

10,32 

9,78 

10,55 

10,11 

10,68 

10,20 

10,73 

10,26 

8,40 

8,01 

8,93 

8,46 

8,78 

8,13 

10,00 

— 

10,80 

10,76 

-0,34 

+0,12 

+0,08 

10,80 

10,83 

— 

+0,13 

+0,16 

10,40 

10,28 

(+0,40) 

+0,09 

-0,03 

10,58 

10,70 

-0,48 

+0,08 

+0,20 

10,59 

10,74 

-0,48 

+  0,06 

+0,21 

10,38 

10,29 

-0,54 

+0,06 

-0,03 

10,74 

10,68 

-0,44 

+0,19 

+  0,13 

10,83 

10,71 

-0,48 

+0,15 

+  0,03 

10,83 

10,80 

-0,47 

+0,10 

+0,07 

8,40 

8,52 

-0,39 

±0 

+0,12 

9,05 

9,09 

-0,47 

+0,12 

+0,16 

8,72 

8,79 

-0,65 

-0,06 

+0,01 

10,18 


10,18 


-0,43 


+0,09 


+0,09 


3*2 S.  Hals  und  0.  B.  Klykkei.,  [§"ÄiS:: ^."e^SStornff. 

Verfahren  von  Gottlieb. 

Gottlieb's  Methode  läßt  sich  auch  für  kondensierte  Milch  ohne  Schwierig- 
keiten durchführen.  Wir  werden  unten  zeigen,  daß  die  großen  Zuckermengen  der 
gezuckerten  Milch  keinen  Einfluß  auf  die  Ergebnisse  nach  Gottlieb  ausüben.  Es 
ist  daher  kaum  zu  bezweifeln,  daß  die  Gott lieb'sche  Methode  auch  für  kondensierte 
Milch  exakte  Ergebnisse  liefert. 

Der  Verdünnungsgrad  (die  verwendete  Substanzmenge)  hat  bei  diesem  Verfahren 
keinen  nennenswerten  Einfluß.  Um  dies  nachzuweisen,  haben  wir  von  sechs  Proben 
außer  einer  Verdünnung  1  -|-  2  auch  eine  Verdünnung  1  +  9  hergestellt  10  ocm 
dieser  Mischungen  entsprechen  etwa  3,6  bezw.  1,0  g  ursprünglicher  Milch.  Die  Be- 
stimmungen in  den  beiden  Mischungen  nach  Gottlieb  lieferten  folgende  Ergebnisse: 

Probe  No.    13        14        33        34       35       36 
Fettgehalt  nach         f  a)  Verdünnung  1  +  2       10,23    9,26    10,73    8,40    8,93    8.78  •  o  Fett 


ja) 


GottlicbV  Verfahren  \  b)  ,  1-f  9       10,43    9,48    10,87    8,54    9,03    8,80, 


b  ergab  mehr  als  a      0,20    0,22      0,14    0,14    0,10    0,02  >  Fett 

Die  Verdünnung  1  -j-  9  gibt  also  eine  Kleinigkeit  mehr  wie  die  Verdünnung  1  -f-  2. 
Dies  kann  wohl  dadurch  erklart  werden,  daß  die  kleineren  Fettmengen  bei  der  Trock- 
nung einer  verhältnismäßig  stärkeren  Oxydation  ausgesetzt  sind  wie  die  größeren 
Fettmengen.  Ferner  werden  auch  die  Spuren  von  Nichtfett,  die  durch  die  Äther- 
mischung aufgenommen  werden,  bei  den  kleineren  Substanzmengen  starker  zur  Gel- 
tung kommen. 

Verfahren  von  Adams. 

Die  Tabelle  I  zeigt,  daß  das  Verfahren  von  Adams  —  mit  dem  Gottlieb- 
schen  verglichen  —  überall  zu  niedrige  Ergebnisse  geliefert  hat*).  In  gezuckerter 
Milch  wurde  im  Mittel  0,28  ^/o  zu  wenig  Fett  gefunden.  Wenn  man  bedenkt,  daß 
der  Fehler  bei  der  Umrechnung  auf  ursprüngliche  Milch  sich  verdreifacht  hat,  muß 
die  Übereinstimmung  der  beiden  Methoden  hier  als  zufriedenstellend  bezeichnet  werden. 

Für  ün gezuckerte  Milch  ist  der  Fehler  größer;  Adams'  Verfahren  ergab 
hier  nämlich  bei  der  von  uns  benutzten  Verdünnung  im  Mittel  0,47%  zu  wenig 
Fett.  Daß  das  Adams'sche  Verfahren  zu  niedrige  Ergebnisse  liefert,  nicht  allein 
in  gezuckerter,  sondern  auch  in  ungezuckerter  Milch,  deutet  darauf  hin,  daß  der  Fehler 
nicht  durch  den  Zuckerzusatz  bedingt  ist. 

Für  gezuckerte  abgerahmte  Milch  ist  die  Adams'sche  Methode  un- 
brauchbar. Eine  Nachtrocknung  der  Papierstreifen  bei  105^  nachdem  dieselben  im 
Wassertrocken  schrank  3  —  4  Stunden  getrocknet  waren,  hatte  keinen  Einfluß  auf  die 
Ergebnisse. 

Von  wosentlicher  Bedeutung  bei  dem  Adams'schen  Verfahren  ist,  wie  von  den 
früher  genannten  Forsehern  schon  hervorgehoben  iöt^,  der  Verdünnungsgrad  {die  ver- 
wendete Substanzmenge).  Wir  haben  auch  hier  eine  Reihe  vergleichender  Bestim- 
mungen ausgeführt  mit  den  Verdünnungen  1  +  2  und  1  -f-  9.  In  beiden  Fällen 
wurden  für  jede  Bestimmung  5  ccni  verdünnte  Milch  abgemessen,  gewogen  und  ge- 
trocknet. Diese  Menge  entspricht  etwa  1,8  bezw.  0,5  g  ursprünglicher  Milch.  Die 
Ergebnisse  sind  in  der  nachfolgenden  Tabelle  II  zusammengestellt: 


')  Probe  No.  27  ausgenommen.    Hier  liegt  höchst  wahrscbeiDÜch  irgend  ein  Fehler  vor. 
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TabeUe  IL 


B'ettgehalt  in  geznckerter  nnd  angeznckerter  kondensierter  Milch, 
gefunden  nach  dem  Verfahren  von 

Probe 

Gottlieb 
% 

Adame 

Adams  in  7er- 
dOnnang  1+2 
mehr  (+)  oder 
wenigere— )  als 
nach  Gottlieb 

% 

Adams  inVer- 
dfinnnng  1  +  9 
mehr  (+)  oder 
weniger  (— )  als 
nach  Gottlieb 

% 

Adams  inVer- 
dflnnuog  1  +  9 
mehr  (+)  oder 
weniger  (-)  als 
in  Verdannong 
1  +  2 

% 

Ko. 

Yerdfinnang 
1  +  2 

% 

VerdflonnDg 
1  +  9 

% 

13 
14 
33 
34 
35 
36 

10,23 
9,26 

10,73 
8,40 
8,93 
8,78 

9,94 
8,79 
10,26 
8,01 
8,46 
8,13 

10,55 
9,87 

10,26 
8,44 
9,26 
9,26 

-0,29 
-0,47 
-0,47 
-0,39 
-0,47 
-0,65 

+0,32 
+0,61 
-0,47 
+0,04 
+0,33 
+0,48 

+0,61 
+1,08 

±0 
i-0,43 
+0.80 
+1,13 

Mittel 

9,89 

8,98 

9,61 

-0,40 

+0,22 

+0,68 

Die  stärkere  Verdünnung  (kleinere  Substanzmenge)  gibt  also  durchschnittlich 
sowohl  in  gezuckerter  wie  auch  in  ungezuckerter  Milch  bedeutend  höhere  Zahlen  (bis 
1  Vo  und  höher)  als  die  schwächere  Verdünnung.  Mit  der  stäriceren  Verdünnung 
sind  die  Ergebnisse  schwankend  und  meistens  zu  hoch.  Die  gewogenen  Fettmengen 
sind  hier  so  klein  (50 — 60  mg),  daß  scharfe  Bestimmungen  kaum  erreichbar  sind. 
Die  mitgeteilten  Untersuchungen  zeigen,  daß  das  Adams'sche  Verfahren  im  großen 
und  ganzen  für  kondensierte  Milch  wenig  geeignet  ist. 

Verfahren  von  Gerber. 

Für  nicht  abgerahmte  Milch  hat  Gerbe r's  Verfahren  bei  der  Verdünnung  und 
Berechnungsweise,  die  wir  in  Anwendung  gebracht  haben,  eine  sehr  gute  Überein- 
stimmung mit  dem  Gottlieb'schen  Verfahren  geliefert.  Zieht  man  den  Umstand  in 
Betracht,  daß  die  Fehler  der  direkt  ermittelten  Fettprozente  durch  die  Umrechnung 
auf  ursprüngliche  Milch  verdreifacht  werden,  so  muß  man  annehmen,  daß  nach 
Gerber  bessere  Ergebnisse  kaum  zu  erreichen  sind.  Die  Ausführung  der  Bestim- 
mungen stößt  bei  der  Verdünnung  1  -f-  2  auf  keine  Schwierigkeiten. 

Für  abgerahmte  kondensierte  Milch  gibt  das  Gerbe r'sche  Verfahren  unbrauch- 
bare Zahlen.  Die  Fehlerquellen  sind  hier  im  Verhältnis  zu  den  kleinen  Fettmengen 
zu  groß. 

Die  starke  Verdünnung  1  -|-  9>  ^^^  besonders  für  dieses  Verfahren  in  Vorschlag 
gebracht  ist,  können  wir  nicht  empfehlen.  Wie  schon  bemerkt,  verläuft  die  Bestim- 
mung nach  Gerber  bei  der  Verdünnung  1  -|~  ^  ^^"^  Schwierigkeiten  und  die  er- 
mittelten Fettprozente  fallen,  wie  gezeigt,  sehr  genau  aus.  Eine  stärkere  Verdünnung 
wird  demgegenüber  keinen  Vorteil,  wohl  aber  erhebliche  Nachteile  bringen  können. 
Bei  der  Bestimmung  des  Fettgehaltes  der  verdünnten  kondensierten  Milch  muß  man 
mit  einem  bestimmten  Fehler  (etwa  0,05^0)  rechnen.  Hat  man  nun  eine  Verdün- 
nung 1  -f-  9  statt  1  -|-  ^  benutzt,  so  wird  bei  der  Umrechnung  auf  ursprüngliche 
Substanz  der  Fehler  sich  verzehnfachen  statt  verdreifachen.  Schon  aus  diesem  Grunde 
ist  die  Verdünnung  l  -|~  ^  wenig  empfehlenswert. 

Wir  haben  auch  hierfür  Belege  beigebracht  In  der  nachfolgenden  Tabelle  III 
sind  vergleichende  Bestimmungen  in  gezuckerter  Milch  nach  Gerber  bei  den  Ver- 
dünnungen 1  -f-  2  und   1  -j-  ^  zusammengestellt.     Die  Verdünnung  1  -f"  ^   P^**  ®^"® 
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Mischung  mit  einem  spezifischen  Gewichte  von  etwa  1,024 — 1,026,  weshalb  eine  Kor- 
rektion, die  in  ursprünglicher  Milch  etwa  -j-0,05Vo  betragen  würde,  nicht  in  Anwen- 
dung gebracht  ist. 

Tabelle  III. 


Fettgeb 

alt  in  gezuckerter  kondensierter  Milch, 

gefunden  nach  dem  Verfahren 

von 

Probe 

Gottlieb 

Ger 

ber 

Gerber  in  Ver- 
dfinnuDg  1  +  2 
mehr  (-f)  oder 
weniger  (-)  als 
nach  Gottlieb 

Gerber  in  Ver- 
dflnnung  1+9 
mehr  (+)  oder 
weniger  (-)  als 
nach  Gottlieb 

Gerher  in  Ver- 
dfinnnng  1  +  9 
mehr  (+)  oder 

weniger  (—)»!» 

in  VerdannaDg 

1  +  2 

No. 

VerdQnnuog 
l-f-2 

VerdQnnung 

1  +  » 

% 

% 

»/.. 

% 

% 

% 

1 

9,83 

10,00 

10,50 

+0,17 

+0,67 

+  0,50 

2 

9,86 

9,99 

10,10 

+0,13 

+  0,24 

+0,11 

3 

9,36 

9,38 

10,00 

+0,02 

+0,64 

+  0.62 

4 

9,81 

9,94 

10,20 

+0,13 

+0,39 

+0,26 

5 

9,57 

9,78 

9,95 

-f0,21 

+0,38 

+0,17 

6 

9,57 

9,79 

10,00 

+0,22 

+  0,43 

+  0,21 

7 

9,66 

9,76 

10,10 

■+0,10 

+0,44 

+-0.34 

8 

10,04 

10,27 

10,10 

+0,23 

+  0,06 

--0,17 

9 

9,92 

10,11 

10,20 

+0,19 

+0,28 

+0,09 

10 

10,05 

10,13 

10,20 

+  0,08 

+0,15 

+0,07 

11 

9,77 

10,07 

10,20 

+0,30 

+0,43 

+0,13 

12 

10,38 

10,81 

10,70 

+0.43 

+0,32 

-0,11 

Mittel 

9,82 

10,00 

10,19 

+0,18 

+0,87 

+0,185 

Diese  Tabelle  zeigt,  daß  die  Verdünnung  1  -}-  2  erheblich  genauere  Ergebnisse 
liefert  wie  die  Verdünnung  1  -f-  9.  Im  ersten  Falle  ist  der  mittlere  Fehler  -|-ö>lö  ^/* 
Fett,  im  letzteren  Falle  doppelt  so  groß,  nämlich  4"ö»37®/o. 

Bei  der  stärkeren  Verdünnung  wurde  der  obere  Meniskus  abgelesen.  Beim  Ab- 
lesen des  unteren  Meniskus  fielen  die  Fettprozente  zu  niedrig  aus. 

Verfahren  von  W.  Schraid. 

Das  Verfahren  von  W.  Schmid  gibt  für  ungezuckerte  kondensierte  Milch  Werte, 
die  sich  mit  den  nach  dem  Gottlieb'schen  Verfahren  ermittelten  Ergebnissen  fast 
vollständig  decken.  In  gezuckerter  Milch  fallen  die  Ergebnisse  jedoch  aus  Gründen, 
die  schon  erwähnt  sind,  zu  hoch  aus.  Das  durch  Karamel  verunreinigte  Fett  läßt 
sich  nach  unserer  Erfahrung  durch  Wiederauflösen  des  getrockneten  Fettes  in  ÄUier 
nicht  vom  Karamel  befreien. 

Um  festzustellen,  inwieweit  der  Rohrzuckergehalt  den  ermittelten  Fettgehalt  be- 
einflußt, haben  wir  auch  noch  vergleichende  Fettbestimmungen  in  gewöhnlicher  Voll- 
milch und  Magermilch  m  i  t  und  ohne  Zuckerzusatz  ausgeführt.  Die  Vergleichung 
wurde  in  der  Weise  durchgeführt,  daß  je  200  ccm  Milch  in  zwei  250  ccm-Kolben 
abgemessen  wurden.  Der  eine  Kolben  wurde  mit  Wasser  bis  zur  Marke  aufgefüllt^ 
der  andere  dagegen  mit  einer  starken  Rohrzuckerlösung.  Die  zugesetzte  Zuckennenge 
betrug  12 — 13Vo  der  Milchmenge  ^). 


*)  Der  Probe  I  (siehe  Tabelle  IV)  wurde  nur  h^jo  Rohrzucker  zugesetzt. 
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Nach  einer  gründlichen  Mischung  wurden  gleiche  Volumen  aus  den  beiden 
Kolben  für  die  Bestimmungen  benutzt  Bei  der  Umrechnung  des  Fettgehaltes  auf 
ursprüngliche  Substanz  (Vollmilch  bezw.  Magermilch)  wurde  der  Zuckerzusatz  selbst- 
verständlich nicht  berücksichtigt  Die  Ergebnisse  sind  in  der  nachfolgenden  Tabelle  IV 
zusammengestellt : 

Tabelle  IV. 


Fettgehalt  in  Vollmilch  und  Magermilch,  gefunden 

nach  dem  Verfahren  von 

Probe 

Gottlieb 

Adams 

Gel 

•ber 

No. 

ohne 

mit 

ohne 

mit 

ohne 

mit 

Zackenoaatz 

Zuekerzusatz 

Zackerzneatz 

Zuckerzusatz 

Zuekerzusatz 

Zuekerzusatz 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

I 

3,15 

8,13 

3,26 

3,20 

3,19 

3,13 

11 

3,19 

3,18 

3,27 

3,28 

3,25 

3,28 

m 

3,01 

2,99 

3,09                   3,04 

3,04 

3,09 

IV 

0,89         1         0,85 

0,91                   0,91 

0,94 

0,94 

V 

0,38         1         0,31 

0,31                  0,33 

0,25 

0,19 

VI 

—                     — 

0,88                  0,88 

0,88 

0,86 

VII 

0,29 

0,30 

0,34 

0,33 

0,38 

0,28 

Diese  Zahlen  zeigen,  daß  ein  Zuckerzusatz  zur  Milch  an  und  für  sich  keinen 
Einfluß  auf  den  nach  den  Methoden  von  Gottlieb,  Adams  und  Gerber  ermittelten 
Fettgehalt  ausübt  Ausgenommen  ist  das  Gerbe r*sche  Verfahren  bei  sehr  fettarmer 
Milch.  Der  Zuckerzusatz  bewirkt  hier,  wie  bei  den  Proben  V  und  VII  ersichtlich 
ist,  eine  Erniedrigung  der  ermittelten  Fettprozente. 

Die  Schwierigkeiten  beim  Benutzen  des  Adams'schen  Verfahrens  für  konden- 
sierte Milch  werden  also  nicht  durch  den  Zuckerzusatz  bewirkt,  sondern  durch  die 
Prozesse,  die  die  Milch  bei  dem  Einkochen  durchmacht  (Erwärmen,  heftige  Be- 
wegung) 1). 

*)  Ähnliches  ist  auch  bei  Fettbestimmungen  nach  Adams  in  homogenisierter  Milch, 
Buttermilch  u.  dergl.  beobachtet  worden. 


Beitrag  zur  Frachtsaft-Statistik  für  das  Jahr  1906. 

Von 
F.  Schwarz  und  0.  Weber. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen   Untersuchungsamte  der  Stadt  Hannover. 

Als  Beitrag  zur  Kenntnis  der  1906-er  Himbeersäfte  möchten  wir  nachstehend 
die  Untersuchungsergebnisse  einer  größeren  Anzahl  von  selbst  bereiteten  Himbeersäften 
und  Himbeersirupen  mitteilen.  Die  Himbeeren,  welche  wir  zur  Herstellung  dieser  Säfte 
verwendet  haben,  stammten  aus  verschiedenen  Gegenden  der  Provinz  Hannover  und 
sind  teils  von  uns  selbst  gesammelt,  teils  durch  Bekannte  bezogen  worden.  Letztere 
Beeren  wurden  uns  gleich  nach  dem  Pflücken  übersandt  und  kamen  vollkommen 
trocken  und  einwandfrei  an,  sodaß  wir  für  absolute  Reinheit  der  Säfte  in  jedem  ein- 
zelnen Falle  einstehen  können. 
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Die  Gewinnung  des  Saftes  geschah  in  der  allgemein  üblichen  Weise.  Die  Beeren 
wurden  zerquetscht  und  etwa  8 — 10  Tage  der  Gärung  überlassen,  dann  wurde  abgeprefit 
und  der  Saft  filtiiert.  Ein  Teil  des  Saftes  wurde  nach  der  Vorschrift  des  Arzneibuches 
mit  bester  Raffinade  im  Verhältnis  von  7  -^  13  eingekocht,  wobei  nach  einmaligem 
Aufwallen  das  verdampfte  Wasser  ersetzt  wurde. 

Da  an  eine  Untersuchung  der  Rohsäfte  nicht  sofort  herangegangen  werden 
konnte,  wurde  ein  Teil  mit  10  ^/o  Alkohol  konserviert,  ein  anderer  Teil  mit  je  10 
Tropfen  2ö7o-iger  Ameisensäure  auf  100  Teile  Saft  Dieser  Zusatz  von  Ameisen- 
säure  ist  natürlich  bei   der  Bestimmung  der  freien  Säure  in  Abzug  gebracht  worden. 

Die  Untersuchung  der  Rohsäfte  erstreckte  sich  auf  die  Ermittelung  des  Grehaltes 
an  Extrakt,  Invertzucker,  Asche,  Alkalität  der  Asche,  freien  Säuren  und  Phosphor- 
säure. Zur  Bestimmung  des  Extraktes  wurden  20  g  Rohsaft  auf  dem  Wasserbade 
eingedampft  und  nach  2  */«- stündigem  Trocknen  im  Weintrockenschranke  gewogen. 
Aus  diesem  Trockenrückstande  wurde  die  Asche  durch  vorsichtiges  Verkohlen  und 
Auslaugen  der  Kohle  mit  heißem  Wasser  u.  s.  w.  genau  nach  der  in  der  Anweisung 
zur  chemischen  Untersuchung  des  Weines  angegebenen  Vorschrift  hergestellt. 

Die  Alkalität  bestimmten  wir  als  Gesamtalkalität  durch  Auf  losen  der  Asche  in 
einem  Überschusse  von  */io  N.-Schwefelsäure  und  Zurück  titrieren.     Als  Indikator  be- 

Rohsäfte. 
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nutzten  wir  neutrales  Lackinuspapier  und  Phenolphthalein.  Das  Ergebnis  fiel  natur- 
gemäß verschieden  aus,  indem  wir  mittels  Phenolphthalein  stets  einen  geringeren  Wert 
als  bei  Anwendung  der  Tüpfelmethode  mit  Lackmuspapier  bekamen.  Durch  Tüpfeln  mit 
Lackmuspapier  fanden  wir  bei  den  20  Rohsäften  eine  mittlere  Alkalität  von  5,64  ccm 
N.- Alkali  für  100  g  Saft,  mit  Phenolphthalein  dagegen  nur  5,29  ccm,  mithin  0,85  ccm 
weniger.  In  manchen  Veröffentlichungen  der  letzten  Jahre  über  Untersuchungen  von 
Himbeersäften  vermißt  man  leider  Angaben  darüber,  welche  Indikatoren  gebraucht  worden 
sind;  ein  übereinstimmendes  Arbeiten  wäre  auch  hier  sehr  wünschenswert,  weil  streng 
vergleichbare  Werte  nur  bei  gleicher  Arbeitsweise  gewonnen  werden  können.  Da  für 
die  Ermittelung  der  Aschenalkalität  des  Weines  das  Tüpfeln  mit  neutralem  Lackmus- 
papier vorgeschrieben  ist,  so  wäre  es  der  Einheitlichkeit  wegen  zweckmäßig,  dieses 
Verfahren  auch  bei  den  Fruchtsäften  anzuwenden.  Aus  demselben  Grunde  möchten 
wir  auch  der  direkten  Extraktbestimmung  das  Wort  reden,  besonders  solange  eigene 
Tabellen  für  die  indirekte  Bestimmungsmethode  nicht  vorhanden  sind.  Die  freien 
Säuren  wurden  ebenfalls  durch  Titrieren  mit  ^/lO  N.-Lauge  und  Tüpfeln  mit  neutralem 
Lackmuspapier  ermittelt.  Die  Bestimmung  des  Zuckers  erfolgte  ge wichtsanal jtisch  in 
den  mit  Salzsäure  invertierten  und  mit  Bleiessig  entfärbten  Rohsäften. 
Die  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 

Simpe. 
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Wie  aus  vorstehender  Tabelle  zu  ersehen  ist,  beträgt  der  Ihu'chschnittswert  an 
zuckerfreiem  Extrakt  in  den  Säften  3,83  g  für  100  g  Rohsaft;  zuckerfreie  Extrakte 
unter  3,0  g  wurden  nicht  gefunden.  Die  Asche  hält  sich  in  fast  allen  Fällen  unter 
0,5%,  die  Alkalität  liegt  meist  zwischen  5  und  6  ccm  Normalsäure  für  100  g  Rohsaft^ 
Die  in  den  Säften  vorhandenen  Mengen  Phosphorsäure  (PgOg)  sind  sehr  schwankend, 
einen  analytischen  Wert  inbezug  auf  den  Nachweis  einer  Wässerung  der  Rohsäfte  dürften 
diese  Zahlen,  wie  ja  auch  bereits  mehrfach  in  der  Literatur  erwähnt  worden  ist,  daher 
vorläufig  noch  nicht  haben.  Die  berechneten  Alkalitätszahlen  liegen  zwischen  11 
und  13,  entsprechen  also  den  Werten,  welche  auch  von  anderen  Fachgenossen  fest- 
gestellt wurden.  Weiter  haben  wir  noch  in  der  Tabelle  das  von  Ludwig^)  ange- 
gebene Verhältnis  von  Alkalität  zu  zuckerfreiem  Extrakt  berechnet  und  als  Mittel- 
wert 0,69  gefunden. 

Bei  der  Herstellung  und  Untersuchung  der  Sirupe  leiteten  uns  im  wesentlichen 
folgende  beiden  Erwägungen :  1.  Ist  eine  direkte  Rückberechnung  der  Sirupe  auf  Roh- 
saft im  allgemeinen  angängig  und  2.  besitzen  wir  in  der  Ludwig'schen  Verhältnis- 
zahl einen  neuen  Faktor  zur  Beurteilung  der  Wässerung  eines  Rohsaftes. 

Im  Voraus  wollen  wir  darauf  hinweisen,  daß  bei  allen  Berechnungen  in  100  g 
Sirup  35  g  Rohsaft  angenommen  worden  sind,  da  ja  der  Wasserverlust  beim  Kochen 
durch  Zufügen  von  destilliertem  Wasser  ausgeglichen  wurde.  Wir  haben  feiner  so- 
wohl die  Asche  des  zur  Verwendung  gelangten  Zuckers  als  auch  die  Alkalität  dieser 
Asche  bei  den  Berechnungen  als  zu  unbedeutend  nicht  berücksichtigt;  erstere  betrag 
für  65  g  Zucker  0,008  g,  letztere  war  fast  gleich  Null,  Aus  den  entsprechenden 
Spalten  der  Tabelle  geht  hervor,  daß  bei  den  Rückberechniuigen  von  Aschen  und 
Alkalitäten  fast  immer  etwas  höhere  Werte  gefunden  wurden,  als  bei  Zugrandelegung 
der  Werte  der  Rohsäfte  erwartet  werden  konnte.  Die  Steigerungen  sind  jedoch  ver- 
hältnismäßig gering;  es  liegt  daher  unseres  Erachtens  keine  Veranlassung  vor,  die 
Rückberechnung  aus  diesem  Grunde  zu  verwerfen,  zumal  Härten  den  Fruchtsaftpresse- 
reien  gegenüber  hierdurch  nicht  eintreten  können;  besonders  wenn  zum  Einkochen  noch 
aschenreichere  Zucker  verwendet  werden.  Durch  letztere  Manipulation  könnte  man 
aber  doch  leicht  zu  einem  Trugschluß  verleitet  werden  insofern,  als  man  unwillkürlich 
in  einem  berechneten  Rohsaft  mit  verhältnismäßig  hohem  Aschengehalt  einen  größeren 
Extraktgehalt  vermutete,  trotzdem  vielleicht  die  Alkalität  dieser  Vermutung  widerspräche. 
Eine  Aufklärung  hierüber  würde  uns  aber  in  annehmbarer  Weise  die  Verhältniszahl 
nach  Ludwig  geben,  welche  ausdrückt,  wieviel  Gramm  zuckerfreier  Extrakt  im 
Durchschnitt  auf  1  ccm  der  Normallauge  kommt,  die  der  Alkalität  der  Asche  ent- 
spricht. Ludwig  berechnete  diese  Zahl  zu  0,63  aus  seinen  eigenen  Analysen  und 
zu  0,65  aus  den  von  Juckenack^)  mitgeteilten  Ergebnissen  seiner  Rohsaftunter- 
suchungen. Wir  haben  in  der  Tabelle  die  jedem  einzelnen  Rohsafte  entsprechenden 
Zahlen  aufgeführt  und  als  Mittelwert  0,69  gefunden.  Ferner  wurden  sowohl  mit  der 
jedem  einzelnen  Rohsaft  zukommenden  als  auch  mit  der  mittleren  Verhältniszahl 
0,69  die  Extrakte  berechnet.  Die  erhaltenen  Werte  sind  brauchbar  und  es  dürfte 
sich  daher  wohl  empfehlen,  daß  auch  von  anderen  Seiten  diese  Berechnungen  ange- 
stellt werden,  damit  man  eine  Übersicht  darüber  erlangt^  in  welchen  Grenzen  ein 
Schwanken  der  Verhältniszahlen  stattfinden  kann. 


»)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  216. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  551. 
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Auch  an  einer  Anzahl  von  uns  wegen  Wässerung  beanstandeten  Proben  Him- 
beersirup haben  wir  die  erwähnten  Extraktberechnungen  ausgeführt  und  in  jedem 
Falle  Extraktgehalte  unter  3®/o  erhalten,  sodaß  ein  Beweis  für  den  Wasserzusatz 
auch  hierdurch  geführt  worden  wäre.  Aber  auch  bei  der  Beurteilung  eines  Rohsaftes 
selbst  leistet  uns  die  Verhältniszahl  Beachtenswertes.  Wird  nämlich  bei  einem  Roh- 
saft des  Handels  eine  stark  abweichende  Verhältniszahl  berechnet,  so  ist  aus  dem 
anormalen  Wert  der  Schluß  zu  ziehen,  daß  dem  Safte  irgend  welche  Zusätze  gemacht 
worden  sind,  die  das  Verhältnis  zwischen  Alkalität  und  Extrakt  erheblich  beeinflussen. 
So  könnte  z.  B.  bei  einer  stattgehabten  Wässerung  dem  Rohsaft  ein  Salz  zugefügt 
sein,  welches  die  Asche  und  Alkalität  normal  oder  sogar  hoch  erscheinen  ließe,  wäh- 
rend naturgemäß  die  Höhe  des  Extraktes  dadurch  weniger  beeinflußt  würde.  Einen 
derartigen  Rohsaft  untersuchten  wir  letzthin.  Der  Extrakt-Oehalt  betrug  in  100  g 
genau  3,0  g  (direkt),  die  Asche  0,67,  die  Alkalität  8,0  ccm  N.-Lauge  und  die  Gesamt- 
säure 15,5  ccm  N.-Säure.  Die  Verhältniszahl  berechnete  sich  hiernach  zu  0,38,  nach 
unseren  Erfahrungen  ein  durchaus  anormaler  Wert,  der  in  Verbindung  mit  dem  ge- 
ringen Gehalte  an  Extrakt  und  freier  Säure  für  einen  Wasserzusatz  spricht,  obschon 
die  Alkalität  der  Asche  höher  ist,  als  sie  bei  reinen  Rohsäften  in  den  meisten  Fällen 
gefunden  wird. 


Referate. 


Mikroskopische  nnd  bakteriologische  üntersnchnngsmethoden. 

W.Pawlow:  Kreosot  als  wasserentziehendes  Mittel  bei  der  Ein- 
bettung in  Paraffin.  (Zeitschr.  wissensch.  Mikrosk.  1905,  22,  186 — 187.)  — 
Die  in  irgend  einer  Flüssigkeit  fixierten  und,  wenn  nötig,  mit  Wasser  gewaschenen 
Objekte  werden  ohne  vorhergehende  Entwässerung  in  Kreosot  auf  4  bis  24  Stunden, 
je  nach  der  Größe  des  Objekts,  dann  auf  2  bis  3  Stunden  in  reines  Kreosot  gebracht, 
dann  auf  Filtrierpnpier  zur  Entfernung  des  überschüssigen  Kreosots  gelegt,  auf  eine 
Stunde  in  Xylol  oder  Toluol  übertragen  und  dann  wie  gewöhnlich  in  Paraffin  ein- 
gebettet    Man   kann   auch   aus  dem  reinen  Kreosot  direkt  ins  Paraffin  übertragen. 

Ö.  Sonnlag. 

Henry  y«  Winkler:  Herstellung  reiner  Deckgläschen.  (Zentrbl. 
Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1905,  39,  483—484.)  —  Die  Deckgläser  werden  ein  bis  zwei 
Tage  kalt  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  und  Kaliumbichromat  stehen  gelassen,  mit 
Wasser  so  lange  gespült,  bis  Methylorange  das  Wasch  wasser  nicht  mehr  rot  färbt  und 
an  einem  staubfreien  Ort  getrocknet.  Unmittelbar  vor  dem  Gebrauch  kommen  sie  auf 
ein  Glühpfännchen  aus  einem  Blechstreifen  von  rechtwinklig  paralleler  Form  und 
0,08 — 0,12  mm  Stärke,  dessen  Band  an  drei  Seiten  doppelt  umgebogen  ist.  Die 
Maße  können  so  gewählt  werben,  daß  zwei  bis  vier  Gläschen  Platz  haben.  Das  Aus- 
glühen wird  bei  der  Schmelztemperatur  des  Bleies  Vs  Minute  lang  durchgeführt. 

A.  Spieekermann. 

E.  Küster:  Eine  neue  Saugvorrichtung  für  Pipetten  zur  genauen 
Abmessung  kleinster  Flüssigkeitsmengen.  (Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt 
Orig.  1906,  40,  270 — 272.)  —  In  einem  Messingcylinder,  an  dessen  unterem  Ende 
die  Pipette  mit  einer  Gummidichtung  und  Verschraubung  luftdicht  befestigt  ist,  be- 
wegt sich  ein  eingeschliffener  Metallkolben.  Die  Kolbenführungsstange  ist  durch  eine 
Schraube  und  einen  Federring  mit  einer  Metallhülse  verbunden,   die  in  einem  steilen 
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Schraubengewinde  auf-  und  uiederbewegt  werden  kann.  Dieses  Schraubengewinde 
ist  auf  der  Außenseite  des  Messingcy linders  angebracht  und  gestattet  eine  große  Hub- 
höhe.    Saugaufsatz  und  Pipetten  liefert  W.  und  H.  Seibert  in  Wetzlar. 

A.  Spuekermann. 

Max  Oker-Bloin:  Bestimmung  der  elektrischen  Leitfähigkeit  mit 
Bezug  auf  bakteriologische  Zwecke.    (Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt  Orig.  1904, 
87,  150 — 151.)  —  Verf.  empfiehlt  für  die  Bestimmung  der  elek- 
trischen   Leitfähigkeit    in    Bakterienkulturcn    folgenden    Apparat 
tS\    H    f   '^^^     (^^S*  ^)'     ^^  Widerstandsgefäß  W  ist  mit  einem   gut  geschlif- 
J    I    iil  fenen  Glasstöpsel  G  versehen,  durch  den  drei  Glasröhren  führen, 

ffl      I  w  von  denen  die  mittlere  für  die  Infektion    der  in  W   befindlichen 

Nährflüssigkeit  bestimmt  ist,  während  Z^  und  Z2  an  ihrem  un- 
teren Ende  die  Elektroden  E  tragen  und  mit  Quecksilber  gefüllt 
werden,  um  die  Verbindung  zu  den  Zuleitungsdrähten  herzustellen. 
Dieser  Apparat  gestattet  gefahrlose  Untersuchung  auch  pathogener 
Arten   und    verhindert   Konzentrationsänderungen   der   Lösungen. 

A.  Spieekermamm, 

Ar.  Cache:  Rolle  des  Ammonium magnesium- 
phosphates  bei  der  Zubereitung  von  Nährböden. 
(Zentralbl.  Bakteriol.  L  Abt.  Orig.  1906,  40,  255—258.)  — 
Verf.,  der  bei  verschiedenen  Untersuchungen  die  Wichtigkeit  des 
Magnesiums  für  das  Leben  der  Bakterien  beobachtet  hat,  teilt  mit, 
wie  man  mit  Ammoniummagnesiumphosphat  Nährböden  von  stets 
gleicher  Zusammensetzung  und  Alkaleszenz  herstellen  kann.  Her- 
stellung von  Bouillon:  250  g  Fleisch,  500  g  Wasser,  1  g  Arc- 
moniummagnesiumphosphat(MgNH4P04)  werden  24  Stunden  stehen 
gelassen.  Durch  Filtration  erhält  man  500  g  Fleischsaft,  dem 
1  ®/o  Pepton  und  0,5  ®/o  Kochsalz  zugesetzt  werden.  Die  Flüssig- 
keit wird  im  Autoklaven  zwei  Minuten  auf  120®  erhitzt  Vor 
dem  Schließen  des  Autoklaven  muß  der  Kolben  öfter  geschüttelt 
werden,  weil  sonst  eine  Trübung  eintritt.  In  der  so  hergestellten 
Bouillon  wachsen  auch  empfindliche  Bakterien  recht  gut  Die  mit 
ihr  hergestellten  festen  Nährböden  zeichnen  sich  durch  ihre  Durch- 
sichtigkeit aus.  A.  Spierkermann, 


\ 


Fig.  2. 


Babucke:  Zur  schnellen  Filtration  des  Nähragars.  (Zentralbl.  Bak- 
teriol. I.Abt  Orig.  1906,  40,  607—608.)  —  Die  Herstellung  von  3  1  3<>/o-igen  Nähr- 
agars geschieht  folgendermaßen:  Je  30  g  Fleischextrakt  und  Pepton  Witte  werden 
in  300  ccm  kochendes  Wasser  eingetragen  und  über  freier  Flamme  gelöst  Die  Flüs- 
sigkeit wird  in  einem  Emailletopf  mit  Wasser  auf  3  1  aufgefüllt  und  auf  einem 
Gaskocher  bis  auf  100®  erhitzt  In  die  kochende  Flüssigkeit  werden  90  g  fein  zer- 
kleinerter Agar  gebracht  und  unter  fortwährendem  Umrühren  gelöst.  Der  flüssige 
Agar  wird  im  bedeckten  Kochtopf  eine  Stunde  lang  im  strömenden  Dampf  sterilisiert 
und  dann  durch  Watte  in  einem  Zinktrichter  filtriert  Der  Kopf  des  Trichters  hat 
eine  lichte  Weite  von  21  cm,  der  Hals  eine  solche  von  3  cm.  Der  Kopf  wird  mit 
einer  vierfachen  Lage  entfetteter  Watte  bedeckt,  nachdem  sie  ausreichend  in  Wasser 
eingeweicht  war.  Die  Watte  wird  so  weit  in  den  Trichter  hineingepreßt,  daß  eine 
gleichmäßige  konkave  Fläche  entsteht;  doch  muß  die  Watte  über  den  Trichterrand 
ragen.  Das  Wattefilter  muß  mindestens  eine  Stunde  im  strömenden  Dampf  bleiben. 
Der  Agar  wird  in  kleinen  Mengen  auf  das  Filter  gegossen.  Die  Filtration  dauert  20 
bis  25  Minuten.     Die  Herstellung  der  3  1  Agar  dauert  höchstens  2  Stunden. 

A,  Spieckcrmann. 
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Y.  Drig^alski:  Ein  Schnellfilter  für  Agarlösungen.  (Zentralbl.  Bak- 
teriol. I.  Abt  Orig.  1906,  41,  298—301.)  —  Als  Filter  dient  ungeleimte,  nicht  ent- 
fettete Watte  (Stopf watte),  die  unmittelbar  vor  der  Verwendung  längere  Zeit  im 
strömenden  Dampf  erhitzt  worden  ist.  Der  Apparat  ist  so  eingerichtet,  daß  gleich- 
zeitig mit  dem  Kochen  der  Nähragarlösung  das  Wattefilter  gedämpft  und  ein  zweites 
Kochgefäß  für  die  Aufnahme  des  filtrierenden  Agars  sterilisiert  wird.  Er  besteht 
aus  einem  Blechgefäß  zur  Aufnahme  der  Nährlösung,  auf  das  ein  mit  durchlochtem 
Boden  versehenes  Blechgefäß  mit  vierfacher  Watteschicht  paßt,  über  das  wiederum 
ein  drittes  Blechgefäß  zur  Aufnahme  des  Filtrates  gestülpt  wird.  3  1  Agar  filtrieren 
in  wenigen  Minuten  klar.  Die  Vorteile  des  Verfahrens  sind  neben  der  Schnelligkeit 
des  Filtrierens  Vermeidung  zerbrechlichen  Materials,  Auskommen  mit  einem  Dampf- 
topf, kürzere  Erhitzung  der  NäJirböden,  die  dadurch  weniger  an  Erstarrungsfähigkeit 
und  an  Nährkraft  für  die  Bakterien  einbüßen.  Der  Apparat  wird  von  F.  u.  M.  L  a  u  t  e  n- 
schläger  in  Berlin  N,  Oranienburgerstraße,  für  den  Dampftopf  25  :  50  cm  hergestellt. 

A,  SpUekermann. 

Ferdinand  Kern :  Ein  neues  Bakterienfilter.  (ZentrbL  Bakteriol.  I.  Abt. 
Orig.  1905,  89,  214 — 216.)  —  Das  Filter  besteht  aus  einer  Porzellanschale,  die  in 
der  Mitte  des  Bodens  durchlocht  ist,  über  dem  Loche  die  Filterkerze  enthält,  deren 
blindes  Ende  nach  oben  gerichtet  ist,  deren  offenes  Ende  am  Boden  endet  Unter 
dem  Schalenboden  befmdet  sich  ein  Ansatzrohr,  das  ins  Lumen  der  Kerze  führt. 
Schale,  Ansatzrobr  und  Kerze  sind  in  einem  Stücke  aus  Ton  gearbeitet  und  erstere 
beiden  mit  Glasur  überzogen.  Die  Schale  nimmt  die  zu  filtrierende  Flüssigkeit 
auf.  Das  Ansatzrohr  dient  dazu,  um  mit  Hilfe  eines  Gummistopfens  das  Filter 
einer  Vakuumflasche  aufzusetzen.  Um  zu  verhindern,  daß  beim  Sinken  des  Flüssig- 
keitsniveaus  in  der  Schale  uiiter  den  Scheitel  der  Filterkerze  das  Vakuum  aufgehoben 
wird,  wird  über  die  Kerze  ein  nur  wenig  größeres  Glas  gestülpt.  Das  Filter  zeichnet 
sich  dadurch  aus,  daß  es  nur  eine  leicht  zu  bewerkstelligende  Dichtung  zwischen 
Filter  und  Vakuumflasche  besitzt,  mechanisch  leicht  gereinigt  werden  kann,  auch  bei 
nur  teil  weiser  Füllung  das  Vakuum  hält  .und  zur  Filtration  großer  und  kleiner  Flüssig- 
keitsmengen geeignet  ist.  Es  wird  für  Mk.  10.50  von  F.  u.  M.  Lautenschläger 
in  Berlin  N,  Oranienburgerstraße,  geliefert.  a.  Spieckermann, 

Dreuw:  Vereinfachtes  anaerobes  Plattenverfahren.  (Zentrbl.  Bak- 
teriol. I.  Abt.  Orig.  1904,  86,  748—749.)  —  Der  Apparat  (Fig.  3)  besteht  aus  zwei 
gläsernen  Schalen  von  Größe  einer  Petrischale,  a 
und  c.     In  die  Mitte  von  a  wird   der  Nährboden    ,r\mmMMSmZSMmm 


grossen.    In  den  ringförmigen  Behälter  b  kommen  d\\[ 
konzentrierte  Pjrogallussäurelösung  und  einige  Stück-   [  /       [l 
chen  Ätzkali.   Beide  Schalen  werden  luftdicht  gegen     LiU  L 


außen  durch  einen  auf  der  Außenseite  gummierten  ^.     ^ 

Heftpflasterstreifen  d  Verbunden.   Über  diesen  kann 

noch  ein  Gummistreifen  gezogen  werden.  Die  mikroskopische  Beobachtung  der  Kolo- 
nien erfolgt  durch  c  hindurch.  Bei  Bakterien,  die  viel  Gas  erzeugen,  bringt  man  die 
vier  beigegebenen  Klammem  e  an.  Bezugsquelle:  C.  Zeiß,  Zweigniederlassung  Ham- 
burg, Rathausmarkt  8.  A.  Spieekermann. 

0.  Bemer:  Eine  Flasche  für  anaerobe  Plattenkulturen.  (Zentrbl. 
Bakteriol.  I.  Abt  Orig,  1904,  87,  478—480.)  —  Der  Apparat  besteht  aus  einer 
kreisrunden  flach  gedrückten  Flasche  mit  parallelen  Wänden,  an  die  seitlich  ein  Rohr 
mit  Glashahn  geschmolzen  ist.  Festen  Nährböden  wird  etwas  Methylenblau  zugesetzt, 
das  beim  Durchleiten  von  Wasserstoff  entfärbt  wird  und  etwaiges  Eindringen  von 
Luft  verrät.  A.  Spieekermann. 
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Giulio  Tarozzi:  Über  ein  leicht  in  aerober  Weise  ausführbares 
Kulturmittel  von  einigen  bis  jetzt  für  strenge  Anaeroben  gehaltenen 
Keimen.  (Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.,  1905,  38,  619—624.)  —  Verf.  teilt 
mit,  daß  Anaerobe  sich  aerob  ohne  weiteres  entwickeln,  wenn  der  Nährboden  ein 
Stück  frisch  und  aseptisch  herausgeschnittenen  tierischen  Gewebes  enthält.  Am  besten 
eignen  sich  Leber,  Milz,  Niere,  Lymphknoten,  weniger  gut  das  Muskelgewebe;  unge- 
eignet ist  das  Bindegewebe.  Das  Gewebestück  muß  dem  fertigen  Nährboden  (Bouillon 
oder  Agar)  zugesetzt  wei-den.  Die  Röhrchen  bleiben  ungeimpft  zunächst  einen  bis 
zwei  Tage  zur  Beobachtung  im  Brutschrank.  Danach  werden  die  Röhrchen  möglichst 
bald  verwendet.  Kurzes  Erwärmen  der  Röhrchen  auf  100^  schadet  im  allgemeinen 
nicht,  nach  fünf  Minuten  langem  Erwärmen  ist  dflgegen  der  Nährboden  für  die 
Anaerobenkultur  nicht  mehr  geeignet  Bouillon,  in  der  ein  Gewebestück  einige  Stun- 
den gelegen  hat,  ist  auch  nach  dessen  Entfernung  zur  Anaerobenkultur  geeignet. 

A.  Spieekermann. 

Oscar  Orszag:  Ein  einfaches  Verfahren  zur  Färbung  der  Sporen. 
(Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1906,  41,  397—400.)  —  Die  zu  färbenden  Bak- 
terien werden  auf  gut  gereinigten  Deckgläsern  in  einem  Tropfen  einer  Lösung  von 
einem  Teil  5®/o-iger  Essigsäure  und  vier  Teilen  einer  ^/f^/o-igen  Lösung  von  salicjl- 
saurem  Natrium  verteilt  Der  Tropfen  darf  nur  so  groß  sein,  daß  er  bald  eintrocknet 
Darauf  wird  in  der  Flamme  fixiert,  das  Deckglas  schwappend  mit  Zi ehrscher  Karbol- 
fuchsinlösung bedeckt,  über  dem  Bunsenbrenner  bis  zum  Dampfen  erhitzt  und  dieses 
einige  Male  wiederholt.  Das  Präparat  wird  dann  mit  l®/o-iger  Schwefelsäure  bis  zu 
schwach  roter  Färbung  entfärbt,  gründlich  mit  Wasser  gespült  und  mit  1%-iger 
wässeriger  Methylenblau-  oder  Malachitgrünlösung  nachgefärbt  Entfärben  und  Nach- 
färben  können  auch  gleichzeitig  durch  eine  schwefelsaure  Methylenblaulösung  (gesät- 
tigte Lösung  von  Methylenblau  in  1  ^/o-iger  Schwefelsäure)  erfolgen.  Bei  resistenteren 
Sporen  muß  die  essigsaure  Salicyllösung  länger  einwirken  und  die  Färbung  mit  Fuchsin 
verlängert  werden.  A.  Spieekermann. 

A«  Böhme:  Die  Anwendung  d«r  Ehrlich'schen  Indolreaktion 
für  bakteriologische  Zwecke.  (Zentrbl.  Bakteriol.  L  Abt  Orig.,  1906.  40, 
129 — 133.)  —  Die  Ehrl  ich 'sehe  Indolreaktion  beruht  auf  der  Kondensation  des 
Dimethylaminobenzaldehyds  mit  Indol  zu  einem  Rosindol,  das  durch  Oxydationsmittel 
leicht  in  einen  roten  Farbstoff  überzuführen  ist  Verf.  verwendet  folgende  Stamm- 
lösungen: 1.  p-Dimethylamidobenzaldehyd  4  Tle.,  96%-iger  Alkohol  380  Tle.,  kon- 
zentrierte Salzsäure  SOTle.;  2.  Kaliumpersulfat  in  gesättigter  wässeriger  Lösung.  Aus- 
führung der  Reaktion:  Zu  10  ccm  der  Bouillonkultur  werden  5  ccm  der  Lösung  1, 
dann  5  ccm  der  Lösung  2  gesetzt;  das  Gemisch  wird  geschüttelt  Bei  Anwesenheit 
von  Indol  tritt  sofort  oder  nach  wenigen  Minuten  eine  starke  Rotfärbung  ein.  Der 
Farbstoff  läßt  sich  durch  Amylalkohol  ausziehen.  Die  Reaktion  ist  in  der  ange- 
gebenen Ausführung  charakteristisch  für  das  Indol  und  a-Methylindol;  sie  weist  Indol 
in  Verdünnungen  bis  zu  1:1000000  deutlich  nach,  die  ältere  Nitrosindolreaktion  nur 
bis  zu  einer  solchen  von  1:100000.  Auch  bei  hohen  Indolkonzentrationen  bleibt  die 
Ehrl  ich  sehe  Reaktion  dieselbe,  während  bei  der  Nitrosindolreaktion  bei  Indolkonzen- 
trationen von  1:1000  bis  1:100  keine  Rotfärbung  eintritt,  sondern  ein  gelber  Nieder- 
schlag ausfällt  Die  Prüfung  eintägiger  Bouillonkulturen  der  Bakterien  der  Typhus- 
und  Coli-Gruppe  ergab  überall  nur  bei  letzterer  eine  Indolreaktion.     ^.  Spieckermanm. 

F*  A.  Steensma:  Über  den  Nachweis  von  Indol   und   die  Bildung 

von  Indol  vortäuschenden  Stoffen  in  Bakterienkulturen.  (Zentrbl. 
Bakteriol.  L  Abt  Orig.  1906,  41,  295—298.)  —  Nicht  nur  Indol,  sondern  auch 
andere  Stoffe  geben  mit  Kaliuninitrit  und  Schwefelsäure  eine  rote  Färbung.  Verf. 
schlägt  daher   für   den  Indolnachweis  die  Ehrlich\sche   Dimethylaminobenzaldehyd- 
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reaktion  vor  und  zwar  in  folgender  Form:  Zwei  Teile  Kulturflüssigkeit  werden  mit 
einem  Teil  Äther  im  Scheidetrichter  geschüttelt  und  getrennt.  Der  Äther  wird  filtriert, 
dem  Filtrat  ein  wenig  Alkohol  zugesetzt  und  zu  dem  Gemisch  eine  salzsaure  Lösung 
von  Dimethylaminobenzaldehyd  gegeben.  Bei  Anwesenheit  von  Indol  wird  die  Mischung 
nach  tüchtigem  Schütteln  rot.  Verf.  will  auf  diese  Weise  Täuschungen  durch  Rot- 
färbungen von  Eiweißstoffen  durch  das  Reagens,  die  übrigens  nach  Böhme  (vergl. 
das  vorstehende  Referat)  unter  geeigneten  Versuchsbedingungen  kaum  zu  befürchten 
sind,  vermeiden.  Einen  Indol  vortäuschenden  Stoff,  den  Verf.  in  Kulturen  von  Proteus 
vulgaris  fand,  wies  er  in  der  Weise  nach,  daß  die  Kultur  mit  Bleizucker  versetzt, 
das  Filtrat  mit  Essigsäure  angesäuert,  mit  Äther  ausgeschüttelt,  dieser  mit  Kalilauge 
ausgeschüttelt  und  diese  mit  Kaliumnitrit  und  Salzsäure  versetzt  wurde.  Es  entstand 
dann  Rotfärbung.  A.  Spieekermann, 

Lenz:  Apparat  ffir  Mikrophotographie.  (Zeitschr.  Offentl.  Chem.  1906,  12,  425 
bis  428.) 

Kurt  Wolf:   Die  Bakteriologie  im  Jahre  1905.    (Chem.-Ztg.  1906,  80,  367—369.) 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

WL  Giilewitseh:  Zur  Kenntnis  der  Extraktstoffe  der  Muskeln. 
III.  Über  das  Methylguanidin.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  471 — 475.) 
—  Es  ist  dem  Verf.  gelungen,  sowohl  aus  Liebig'schem  Fleischextrakt  wie  auch 
aus  Kroatin  ein  Methylguanidin  zu  erhalten,  dessen  Pikrat  aus  erkaltendem  Wasser 
in  zwei  Modifikationen,  einer  eigelben  und  einer  orangefarbenen,  gewonnen  wurde. 
Was  den  Methylguanidingehalt  des  Liebig'schen  Fleischextraktes  betrifft,  so  erhielt 
Verf.  aus  600  g  Extrakt  1,9  g  Methylguanidin  als  Nitrat  und  Pikrat,  welches  letztere 
aus  der  Mutterlauge  des  auskrystallisierten  Nitrats  dargestellt  wurde.  In  den  Ver- 
suchen von  Kutscher  (Z.  1905,  10,  531)  war  die  Ausbeute  an  Methylguanidin- 
nitrat  4,6  g  aus  1800  g  Extrakt,  bezw.  1,5  g  aus  450  g,  was  einem  Gehalt  von  0,67  g, 
bezw.  0,90  g  Methylguanidin  entspricht.  Nach  Brieger  (Unters,  üb.  d.  Ptomaine  III. 
Berlin  1886,  8.  33)  kommt  das  Methylguanidin  niu:  im  faulen  Pferdefleisch,  nicht 
aber  im  frischen  Pferde-  und  Rindfleisch  vor.  Da  das  Verfahren,  nach  welchem  der 
Fleischextrakt  laut  den  Angaben  der  Firma  „Depot  g6n^ral  de  la  Liebig's  Extract 
of  Meat  Compy.  Ld."  zu  Antwerpen  erhalten  wird,  die  Möglichkeit  einer  bakteriellen 
Zersetzung  des  Fleisches  ausschließt,  so  ist  das  Methylguanidin  als  ein  entweder  schon 
während  des  Lebens,  was  wahrscheinlich  zu  sein  scheint,  oder  höchstens  als  ein  durch 
postmortale  autolytische  Prozesse  gebildetes  Oxydationsprodukt  des  Kreatins  bezw.  des 
Kreatinins  zu  betrachten.  ^^ax  Müller. 

E.  Baur  und  U.  Barsehall:  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Fleisch- 
extraktes. (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Ge8undh.-Amt  1906,  24,  552 — 575.)  —  Verff. 
suchten  zunächst  zu  bestimmen,  ob  entsprechend  der  Ansicht  Siegfried 's  (Z.  190i, 
8,  299)  Bemsteinsaure  im  Fleischextrakt  durch  eine  hydrolytische  Zersetzung  der 
„Fleischphosphorsäure  oder  Nukleon"  entsteht  und  sprechen  sich  auf  Grund  ihrer  Ver- 
suche dagegen  aus,  daß  die  Bernsteinsäure  erst  durch  eine  zeitlich  langsame  Hydro- 
lyse während  der  Verarbeitung  des  Extraktes  entstehe.  Daß  Bernsteinsäure  durch 
die  Wirkung  von  Fäulnisbakterien  gebildet  ist  (Kutscher  undSteudel:  Z«  1904, 
8,  298  und  300),  ist  nicht  wahrscheinlich;  dagegen  spricht  das  Vorkommen  von 
Glykogen  im  Fleischextrakt  und  die  Angabe  Siegfried 's  (Z.  1905,  10,  621),  daß 
rund  10°/o  des  gesamten  Phosphors  des  Fleischextraktes  in  organischer  Verbindung 
vorhanden  ist,  die  durch  Bakterienwirkung  rasch  verschwindet.  Doch  deutet  die  Bern- 
steinsäure auf  eine  teilweise  tiefgreifende  Zersetzung  der  löslichen  Eiweißkörper  des 
Muskels  bei  der  Bereitung  des  Extraktes  hin,  die  schwer  erklärlich  wäre,  wenn  bei 
der  HersteUung  wirklich  höhere  Temperaturen  als  80°  vermieden  würden.  Der  Ge- 
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samtstickstoffgehalt  des  Fleischextraktes  betrug  9,2^0,  durch  Phosphorwolframsaore 
wurden  gefällt  7,4 ®/o  und  an  Kreatin-Stickstoff  waren  0,4 ®/o  vorhanden;  somit  bleiben 
noch  1,4^0  Stickstoff  übrig;  im  Filtrat  der  Phosphorwolframsäurefällung  wurden  mittels 
des  Fisch er'schen  Gruppenreagens  auf  Aminosäuren,  /^-Naphtalinsulfochlorid,  Nieder- 
schläge erhalten,  die  l^/o  Stickstoff  (auf  Fleischextrakt  bezogen)  enthielten.  Somit 
blieben  noch  0,4  **/o  Stickstoff  übrig,  von  denen  sich  noch  0,16^/ o  auf  Ereatinin-Stick- 
Stoff  beziehen  lassen;  ob  der  noch  fehlende  Betrag  von  0,24 ^/o  die  Summe  der  Ver- 
suchsfehler darstellt  oder  noch  zu  den  Aminosäuren  gehört,  bleibt  dahingestellt  Die 
Ermittelung  erheblicher  Mengen  von  Aminosäuren  zeigt,  daß  wahrscheinlich  bei  der 
Bereitung  des  Fleischextraktes  Temperaturen  von  über  100^  erreicht  werden.  Dabei 
wirkt  wohl  das  Wasser  hydrolysierend  auf  die  Proteine  und  wandelt  sie  teils  in  Albu- 
mosen,  teils  in  Aminosäuren  um.  Da,  wie  zu  vermuten  war  und  durch  besondere  Ver- 
suche direkt  nachgewiesen  wurde,  aus  Asparaginsäure  durch  reduzierende  Einwirkung 
von  Glykose  bei  Temperaturen  oberhalb  100®  sich  Bernsteinsäure  bildet,  so  besteht 
die  Möglichkeit  dieser  Entstehung  für  die  Bernsteinsäure  des  Fleischextraktes  und  man 
ist  nicht  gezwungen,  Fäulnis  oder  Autolyse  oder  die  Annahme  der  Phosphorfleischsäure 
in  Anspruch  nehmen  zu  müssen.  —  Die  Beschreibung  der  Versuche  im  einzelnen  gibt 
über  die  Phosphorwolframsäurefällung  an,  daß  ein  großer  Überschuß  des  Fällungs- 
mittels gewonnen  werden  muß  (lg  Fleischextrakt  in  100  ccm  Wasser  mit  7  g  reiner 
Schwefelsäure  gelöst  und  100  ccm  Phosphorwolframsäure,  bestehend  aus  75  ccm  Natrium- 
wolframatlösung,  155  g  WO3  im  Liter,  und  2b  ccm  Schwefelsäure,  1  4~  ^'  hinzuge- 
fügt), daß  dann  aber  die  Fällung  nach  2  Tagen  gleichbleibend  geworden  ist  —  Die 
Bestimmung  von  Kroatin  und  Kreatinin  wurde  unter  Benutzung  der  Reaktion  des 
Kreatinins  mit  Pikrinsäure  kolorimetrisch  vorgenommen :  10  g  Fleischextrakt  zu  100  ccm 
gelöst,  10  ccm  dieser  Lösung  mit  15  ccm  gesättigter  Pikrinsäurelösung  und  5  ccm 
lO^o-iger  Natronlauge  versetzt  und  auf  500  ccm  verdünnt;  die  Farbstarke  im  Kolori- 
meter  gegen  die  einer  halbnormalen  Kaliumbichromatlösung  in  8  mm  Schichtdicke  ge- 


messen.   Besteht  Farbengleichheit  bei  a  mm  Schichtdicke,  so  ist 


8,1  X  10 


die  Anzahl 


mg  Kreatinin  in  1  g  Fleischextrakt;  ist  diese  größer  als  16,  so  wird  die  Messung 
bei  doppelter  Verdünnung  wiederholt.  Zur  Kreatinbestimmung  wird  die  abgewogene 
Menge  Substanz  in  verdünnter  Salzsäure  gelöst  und  vier  Stunden  auf  dem  Wasser- 
bade erwärmt.  Die  Untersuchung  einiger  Präparate  auf  Kreatin  und  Kreatinin  ergab 
folgende  Resultate: 


Bezeichnung  des  Präparates 


Kreatinin 


vor  der 
Inversion 


nach  der 
Inversion 


Kreatinin 


Kreatin 


Liebig's  Fleiscbextrakt 

Neues  Fleiscbextrakt  mit  der  Flagge  . 

Fleischsaft  Furo 

Gxo-Bouillon 

CibiTs  flüssiges  Fleischextrakt      .    . 
Maggi's  gekörntes  Bouillonextrakt  . 

Hefen  ex  trakt  Ovos 

Merck's  Pepton  e  came 

Witte's  Pepton 


30,0  mg 

29.5  . 
7,5  . 
8,3  , 
5,9  . 

12.6  , 

9,0  , 


9,5  mg 
6,4    , 


10,5 
12.0 
11,6 
16,6 

9,4 


3,0  > 
3.0  , 
0,75. 
0,8  , 
0,6  , 
1,3  , 


1,25  •/© 
0,8  . 
0,4  . 
0,5  . 
0,8  , 
0,5    , 


höchstens  0,08  > 
0,9%       I      0,05  «0 

höchstens  0,03  ^/o 


Es    ergibt    sich   hieraus,    daß    die  Probe   eine   leichte  Unterscheidung  zwischen 
Fleischextrakten    und    Hefenextrakten    gewährt.     Merck's   Pepton   enthält   fast  kein 
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Kreatin ;  dies  hängt  jedenfalls  damit  zusammen,  daß  das  Fleisch  zu  seiner  Herstellung 
mit  Pepsin  und  Salzsäure  verdaut  wurde.  Zu  Wittens  Pepton  wird  jedenfalls  kein 
Fleisch  genommen,  wie  es  vom  Tier  kommt,  sondern  höchstens  bereits  extrahiertes 
Fleisch  oder  aber  andere  Proteinstoffe.  Die  eingehend  beschriebene  Behandlung  mit 
/^-Naphtalinsulfochlorid  ergab  folgende  Mengen  Aminostickstoff :  Liebig*s  Fleisch- 
extrakt 0,96  und  0,92  <^/o.  Neues  Fleischextrakt  mit  der  Flagge  0,78  und  0,69  ^/o, 
Merck's  Pepton  e  came  3,2  und  3,2 ®/o,  Wittens  Pepton  0,5 ^/o.  Im  Ganzen  erhält 
man  von  der  Zusammensetzung  dieser  Präparate  folgendes  Bild: 


(H 

StiekstofT  in  Form  von 

Wasser 

£ 

C 

Bezeichnung 

i 

1 

^|1 

a  [g 

il 

8    ^ 

c 

2 

s 
'S 

des  Präparates 

i 

s 

<    ± 

J| 

< 

3 

'5 

1 

% 

% 

% 

% 

% 

•. 

«0 

% 

% 

% 

% 

Liebig's  Fleischextrakt  . 

9.2 

7,4 

1,5 

0,3 

0,4 

1,0 

23 

19,5 

0.7 

0,8 

0.3 

Neues  Fleischextrakt  (mit 

der  Flagge) 

9,0 

7,4 

— 

— 

0,2 

0,8 

— 

— 

— 

~ 

— 

Merck's  Pepton  e  caroe 

12,2 

5,6 

— 

— 

0 

8,2 

- 

— 

— 

~ 

— 

Wittens  Pepton  .... 

14,3 

12,6 

— 

0 

0,5 

— 

— 

— 

— 

Endlich  haben  die  Verff.  das  Verteilungsverhältnis  von  ßernsteinsäure  zwischen 
Wasser  und  Äther  bestimmt  und  gefunden,  daß  der  Verteilungskoeffizient  bei  25**  im 
Mittel  6,3  beträgt  (;.  Sonntag. 

E.  Baur  und  E«  Polenske:  Über  ein  Verfahren  zur  Trennung  von 
Stärke  und  Glykogen.  (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amt  1906,  24,  576 
— 580.)  —  Durch  Kalilauge  gelöste,  mit  Alkohol  gefällte  Stärke  löst  sich  in  Wasser 
und  die  Lösung  gibt  mit  Jod  eine  rein  blaue  Färbung.  Durch  gesättigte  Ammonsul- 
fatlösung  wird  die  Stärke  vollständig  aus  dieser  Losung  ausgefällt  Der  Stärkenieder- 
schlag läßt  sich  mit  Wasser  auswaschen  und  geht  nur  sehr  langsam  in  Lösung. 
Glykogenlösung  dagegen  wird  erst  durch  größere  Mengen  Amraonsulfatlösung  (mehr 
als  zwei  Volumen)  gefällt  und  der  Niederschlag  löst  sich  leicht  wieder  auf.  Hierauf 
ist  das  folgende  Verfahren  gegründet:  Die  gewogene  Substanzmenge  wird  in  Wasser 
gelöst,  mit  der  doppelten  Menge  gesättigter  Ammonsulfatlösung  versetzt;  den  Nieder- 
schlag läßt  man  eine  halbe  Stunde  stehen,  filtriert  ihn  dann  ab  und  wäscht  ihn 
dreimal  mit  halbgesättigter  Ammoniumsulfatlösung.  Entsteht  in  dem  Filtrat  durch 
einen  Tropfen  verdünnter  Jodlösung  eine  blaue  Färbung,  so  setzt  man  noch  etwas 
Ammoniumsulfatlösung  hinzu  und  läßt  eine  Zeitlang  stehen.  Den  entstandenen  Nieder- 
schlag vereinigt  man  mit  dem  schon  auf  dem  Filter  befindlichen.  Der  Starkenieder- 
schlag wird  auf  dem  Filter  mit  Natronlauge  gelöst,  das  Filter  einigemal  ausgewaschen, 
das  Filtrat  mit  Essigsaure  neutralisiert,  mit  Alkohol  gefällt,  der  Niederschlag  auf  ge- 
wogenem Filter  gesammelt  und  mit  Alkohol  ausgewaschen.  Im  Filtrat  von  der  Stärke 
wird  das  Glykogen  durch  Alkohol  ausgefällt,  ausgewaschen,  nochmals  in  wenig  Wasser 
gelöst  und  wieder  mit  Alkohol  gefällt,  bei  100®  auf  dem  Filter  getrocknet  und  ge- 
wogen. Ein  bequemerer  Arbeitsweg  ist  der,  daß  man  einige  Dezigramme  des  Ge- 
misches von  Stärke  und  Glykogen  in  30  ccm  Wasser  löst  und  11g  festes,  gepulvertes 
Ammonsulfat  zusetzt  Hierdurch  wird  nur  Stärke  abgeschieden,  dann  abfiltriert  und 
mit  einer  Lösung  von  11g  Ammoniumsulfat  in  30  ccm  gewaschen.  Das  Filtrat,  60  ccm, 
wird  mit  der  fünffachen  Menge  Wasser  verdünnt  und  das  Glykogen  mit  500  ccni 
Alkohol  in  filtrierbarer  Form  gefällt    Aus  dem  Stärkeniederschlag  wird  das  Ammonium- 
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Sulfat  mit  50  ®/o-igcm  Alkohol  ausgewaschen.  —  Aus  Versuchen  bei  dem  Aufschließen 
von  Fleisch-  und  Wurstwaren  mit  Zusatz  bestimmter  Starkemengen  geht  hervor,  daß 
offenbar  hierbei  kleinere  Stärkemengen  zerstört  werden,  obgleich  reine  Kartoffelstärke 
durch  Kalilauge  nur  in  kaum  merklichem  Beirage  in  Dextrin  umgewandelt  wird.  — 
Im  „Anhang"  wird  das  von  Polenske  abgeänderte  Mayrhofer'sche  Verfahren 
zur  Glykogenbestimmung  beschrieben:  50  g  von  anhaftendem  Fett  möglichst 
befreites,-  zerhacktes  Fleisch  werden  in  einem  bedeckten  Becherglase  mit  150  ccm 
alkoholischer  Kalilauge  (80  g  Kaliumhydroxyd  in  einem  Liter  Alkohol  von  90  Volum- 
prozenten) auf  dem  Wasserbade  bis  zur  Lösung  der  Fleischfaser  erwärmt,  wobei  das 
Glykogen  abgeschieden  wird.  Dann  werden  100  ccm  50^/o-iger  Alkohol  zugesetzt 
und  nach  dem  Erkalten  die  Flüssigkeit  abfiltriert.  Der  Rückstand  wird  mit  etwa 
30  ccm  auf  50^  erwärmter  alkoholischer  Kalilauge,  dann  mit  90^/o-igem  kaltem 
Alkohol  gewaschen,  bis  das  Filtrat  durch  verdünnte  Salzsäure  nicht  mehr  getrübt 
wird.  Nun  wird  der  Rückstand  in  50  ccm  wässeriger  Normal-Kalilauge  unter  Er- 
wärmen gelöst,  die  Lösung  nach  dem  Erkalten  mit  Essigsäure  angesäuert»  mit  Wasser 
auf  110  ccm  gebracht  und  filtriert  Zu  100  ccm  des  Filtrates  fügt  man  150  ccm 
absoluten  Alkohol;  das  abgeschiedene  Glykogen  wird  im  Gooch-Tiegel  oder  aufge- 
wogenem Filter  gesammelt,  mit  70  Vo-igem  Alkohol  solange  gewaschen,  bis  das  Filtrat 
keinen  Rückstand  mehr  hinterläßt,  mit  Alkohol  und  Äther  ausgewaschen,  zunächst 
bei  40^,  schließlich  bei  100^  bis  zum  gleichbleibenden  Gewicht  getrocknet.  In  einem 
Teil  des  Glykogens  wird  der  Aschengehalt  bestimmt.  Q.  Sonntag. 

Patente. 

Edoardo  Maragliano  in  Genua :  Verfahren  zur  Herstellung  von  aromatischem 
Fleischmehl.  D.R.P.  171887  vom  21.  Juni  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1455.)  —  Zwecks 
Herstellung  eines  aromatischen  Fleischmehls  werden  die  während  des  Eiokochens  des  Fleisches, 
und  zwar  vorzugsweise  zu  Anfang  dieser  Maßnahme,  sich  entwickelnden  Geschmacks-  und 
Aromastoffe  enthaltenden  Dämpfe  kondensiert,  worauf  die  so  gewonnene  Essenz  zum  Aromati- 
sieren von  Fleischmehl  benutzt  wird,  indem  man  es  damit  besprengt  oder  vermischt.  Das  Mehl 
wird  hierauf  in  geeignete  Behälter  gefüllt  und  sterilisiert.  Dieses  Fleischmehl  ist  nnbegrenst 
haltbar  und  kann  wie  frisches  Fleisch  in  Gebrauch  genommen  oder  auch  in  Verbindung  mit 
kondensierten  und  pulverisierten  Gemüsen  oder  anderen  Vegetabilien,  wie  Karotten,  Sellerie, 
Zwiebeln  u.  s.  w.  benutzt  werden. 

Dr.  Hermann  Hubert  und  Bayerische  Aktien-Gesellschaft  für  chemische  nnd 
landwirtschaftlich-chemische  Fabrikate  in  Heufeld,  Oberbayem:  Verfahren  zur  Her- 
stellung von  Leim  und  Gelatine  aus  Knochen.  D.RP.  172169  vom  12.  Februar 
1903.  (Patentbl.  1906,  27,  1708.)  —  Das  Verfahren  zur  Herstellung  von  Leim  und  Gelatine 
aus  Knochengut  unter  Verwendung  von  Bleichmitteln  besteht  darin,  daß  das  Rnochengut  zu- 
nächst gepulvert  und  in  diesem  Zustande  kurze  Zeit  unter  Umrühren  mit  scharfen  Bleichmitteln, 
wie  schwefliger  Säure,  Chlorkalk,  Wasserstoffsuperoxyd  und  dergl.  behandelt  wird,  worauf  die 
Extraktion  oder  Mazeration  in  üblicher  Weise  erfolgen  kann. 

Dr.  Sigmund  Fränkel  in  Straßburg  i  E  :  Verfahren  zur  technischen  Her- 
stellung von  Reindiastase.  D.R.P.  173232  vom  2.  August  1904.  (Patentbl.  1906,  27. 
1852.)  —  Reindiastase  wird  in  der  Weise  hergestellt,  daß  ein  durch  kurze,  etwa  einstündige 
Einwirkung  von  kaltem  Wasser  gewonnener  Auszug  aus  Malz  in  bekannter  Weise  durch 
Filtration  mittels  Tonfilter  und  dergl.  bakterienfrei  gemacht,  hierauf  mit  einer  Reinkultur  einer 
hochvergärenden  Hefe  vergoren,  die  so  erhaltene  zuckerfreie  Lösung  eingedampft  und  entweder 
sofort  oder  erst  nach  in  bekannter  Weise  erfolgter  Dialyse  im  Vakuum  getrocknet  wird. 

Aktien-Gesellschaft  für  Anilin-Fabrikation  in  Berlin:  Verfahren  zur  Her- 
stellung haltbarer  SalzsäurePepsinpräparate.  D.R.P.  172862  vom  23.  Juli  1904. 
(Patentbl.  1906,  27,  1711.)  —  Haltbare  Salzsäure-Pepsinpräparate  werden  dadurch  erhalten, 
daß  man  Pepsin  mit  Betainchlorhydrat  innig  vermengt.  Das  Verfahren  beruht  auf  der  Be- 
obachtung, daß  das  Betainchlorhydrat  die  Eigenschaft  besitzt,  durch  Wasser  sehr  stark  hydro- 
lysiert  zu  werden,  so  daß  wässerige  Lösungen  des  Salzes  wie  freie  Salzsäure  wirken.  Gegenüber 
anderen  stark  hydrolysierbaren  Chlorhydraten  organischer  Basen  hat  das  Betainchlorhydrat 
den  Vorzug  völliger  Ungiftigkeit  der  in  ihm  enthaltenen  Base  und  eines  sehr  angenehmen, 
mehr  fruchtartigen  als  mineralsauren  Geschmacks. 
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Aktien -Gesellschaft  für  Anilin -Fabrikation  in  Brelin:  Verfahren  zur  Her- 
stellang  haltbarer  Salzsfture-Pepsinpräparate.  D.R.P.  172863  Tom  21.  April 
1905;  Zusatz  zum  Patente  172862  vom  23.  Juli  1904  (Patentbl.  1906.  27,  1711.)  —  Das  Ver- 
fahren des  Hauptpatentes  wird  dahin  abgeändert,  daß  an  Stelle  von  Betainchlorhydrat  zur 
Herstellung  haltoarer  Salzsäure-Pepsinpräparate  die  Chlorhydrate  solcher  aliphatischer  Amino- 
säuren yerwendet  werden,  welche  für  den  Organismus  völlig  indifferent  sind.  Solche  Ver- 
bindungen sind  z.  B.  Glykokoll,  Alanin,  Leucin  etc.  Wie  das  Verfahren  des  Haupt patents  be- 
ruht auch  das  vorliegende  auf  der  Beobachtung,  daß  die  Lösungen  der  Chlorhydrate  oben  ge 
nannter  Aminosäuren  in  Gegenwart  von  Pepsin  Eiweiß  zu  verdauen  imstande  sind. 

A,  Otlker. 

Eier. 

Armand  Manasse:  Über  den  Gehalt  des  Eidotters  an  Lecithin. 
(Biochem.  Zeitschr.  1906,  1,  246 — 252.)  —  In  der  Literatur  liegt  über  diesen  Gegen- 
stand auffallenderweise  nur  eine  Angabe  vor.  Die  „Vereinbarungen*'  berechnen  näm- 
lich nach  Untersuchungen  von  Parke  (Medic.  ehem.  Unters.,  Berlin,  1866)  den 
Lecithingehalt  des  Eidotters  aus  dem  gefundenen  Phosphorgehalt  auf  etwa  10,7^/o. 
[Dem  Verf.  scheinen  die  neueren  Arbeiten  von  A.  Juckenack  (Z.  1899,  2,  905), 
H.  Lührig  (Z.  1904,  7,  141  u.  8,  181),  M.  Wintgen  (Z.  1904,  8,  529)  etc.  nicht 
bekannt  geworden  zu  sein.  —  Ref.]  In  einer  Reihe  von  Versuchen  bestimmt  Verf. 
nun  den  Lecithingehalt  durch  Extraktion  mit  Alkohol  und  mit  Äther  und  rechnet 
die  dabei  in  Lösung  gegangenen  Phosphoisäuremengen  auf  Lecithin  um.  Bei  An- 
wendung von  Alkohol  als  Extraktionsmittel  findet  Verf.  stets  etwa  2 — 3^/o  Lecithin 
mehr  als  bei  Anwendung  von  Äther.  Ebenso  konnte  er  aus  den  mit  Äther  erschöpften 
Dottern  durch  Extraktion  mit  Alkohol  noch  eine  entsprechende  Menge  Lecithin  aus- 
ziehen. Verf.  vermutet,  daß  es  sich  bei  dem  mit  Äther  in  Lösung  gehenden  Lecithin 
um  das  im  Dotter  frei  vorhandene  Lecithin  handele,  während  das  an  Vitellin  gebun- 
dene nur  mit  Alkohol  in  Lösung  gehe.  —  Der  Durchschnittswert  aus  allen  Ergeb- 
nissen der  alkoholischen  Extraktion  ist  9,41^0  (Schwankungen  8,856 — 9,916  ^/o)  Le- 
cithin im  feuchten  Dotter,  wovon  sich  der  in  den  „Vereinbarungen*'  angegebene  Wert 
von  10,7  ®/o  nicht  allzuweit  entfernt.  J.  TiUmans. 

L.  und  J.  Gadais:  Über  die  Bestimmung  von  Chlornatrium  im 
Eigelb.  (Annal.  chim.  analyt  1906,  11,  249.)  —  Zur  Verminderung  jeglichen 
Verlustes  beim  Veraschen  verfährt  man  folgendermaßen:  1  g  Eigelb  wird  in  einer 
Schale  von  7  cm  Durchmesser  mit  12  g  Kaliumnitrat  bedeckt,  zwei  Tropfen  Vio- 
Natronlauge  zugefügt  und  nun  sehr  langsam  erwärmt.  Die  organische  Substanz  ver- 
brennt bei  gelinder  Hitze  nach  und  nach;  es  hinterbleibt  eine  klare  Schmelze,  die 
nach  dem  Erkalten  in  Wasser  gelöst  wird.  ^.  Sonntag. 

6.  Ambfihl :  Ei-Präparate.  (Jahresbericht  des  Kantonschemikers  St.  Gallen 
1905,  19.)  —  Ein  Eiersparpräparat  Ovolin  bildete  Tabletten,  bestehend  aus  Zucker, 
Kartoffelstärke,  Maismehl  und  einer  Orangefarbe;  Eisubstanz  war  nicht  vorhanden.  — 
Eierpulver  Ovodek  war  künstlich  aufgefärbtes,  konserviertes  Eigelb;  zum  Ersatz 
eines  mittelgroßen  Eies  waren  15  g  anstatt  der  auf  dem  Prospekt  angegeben  6  g 
erforderlich.  O.  Mai, 

M«  Mansfeld:  Omletin.  (XVIII.  Jahresbericht  der  Untersuchungsanstalt  des 
allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/1906,  8.)  —  Ein  so  bezeichnetes  sogenanntes 
Eiersparungsmittel  war  eine  mit  einem  Teerfarbstoff  gefärbte  Mischung  aus 
Natrium bikarbonat,  Weinstein  und  Maisstärke.  C.  Mai. 

Karl  Borchmann:  Amtliche  Eontrolle  des  Marktverkehrs  mit  Eiern. 
(Zeitschr.  Fleisch-  u.  Milchhygiene  1906,  17,  3—11,  51-56,  97-100  uod  132-138.) 

Olof  Hammarsten:  Zur  Chemie  des  Fischeies.  (Skand.  Arch.  Physiol.  1905,  17, 
113-132;  Chem.  Centrbl.  1905,  II,  342-343.) 
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Patente. 

Georges  Emile  Grenard  in  Paris:  Verfahren  zum  Eonservieren  von 
Nahrungsmitteln,  inshesondere  von  Eiern.  D.R.P.  174266  vom  8.  November 
1904.  (Patentbl.  1906,  27,  2057.)  —  Nahrungsmittel,  insbesondere  Eier,  werden  dadurch  kon- 
serviert, daß  man  eine  wässerige  Lösung  von  Natriumsilikat  und  event.  von  Natriumphosi>hat 
und  Zucker  mit  einer  verdünnten  Säure  in  geeigneten  Mengen  versetzt  und  dieses  Gemisch 
sogleich  über  die  zu  konservierenden  Nahtungsmittel  gießt,  wo  es  innerhalb  weniger  Minuten 
zu  einer  die  Nahiiingsmittel  umschließenden  Uallerte  erstarrt.  A,  Oelker. 


Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Über  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (Heraus- 
gegeben von  der  Reichsmolkereiversuchsstation  zu  Leyden  (Dr.  van  Sillevoldt)  im 
Auftrage  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  im  Ministerium  für  Waterstaat,  Handel 
und  Gewerbe.  Januar  und  Februar  1907.  (Im  Haag,  Gebr.  J  &  H.  van  Langen- 
huysen,  1907.)  —  Die  Ergebnisse  für  die  Monate  Januar  und  Februar  1907  waren 
folgende : 

Januar  1907. 


H 

Reichert-Meißl'sche  Zahl 

Die  Batter- 

Provinz 
( Butter  Eontrollstation) 

«1 

1 

1  >  i  1  1 

a>      o 

OQ         CO 

1        ' 

1 

proben  mit 

Reichert- 

MeiAreehen 

Zahlen  unter  H 

li 

§ 

§3  ]S 

S     OQ      S    1  S 

gs 

^!l 

entstammteo: 

Drenthe  (Assen) 

183 

_ 

_ 

7 

20 

20 

56 

47 

32 

1 

_ 

4Molkereien 

Süd-Holland  (Leyden)       .     .     . 

99 

— 

— 

— 

4 

17 

20 

23 

181     7 

10 

~ 

Groningen  (Groningen)    .     .    . 

81 

— 

— 

— 

— 

2 

8 

14 

25  1   23 

9 

— 

Gelderland-Overijssel  (Deventer) 

217 

— 

— 

4 

8 

26 

56 

43 

51 

27,     2 

4  Molkereien 

Friesland  (Leeuwarden)   .     .     . 

228 

— 

— 

— 

— 

8 

51 

85 

60 

22 

2 

— 

Nord-Brabant  (Eindhoven)    .     . 

402 

— 

— 

— 

1 

6 

58 

m 

174 

— 

Limburg  (Maastricht)  .... 

668 

1 

— 

-     7 

38 

77     121    175 

255 

— 

Seeland  (Middelburg)  .... 

22 

1900 

-i-'-l-'  »!  3 

-     -        2 

16 

— 

Zusammen 

11    32,81  j  227 

1             1 

295 

365 

421 

«8 

8  Molkereien 

Februar  1907. 


Drenthe  \ Assen) 

Süd-Holland  (Leyden)  .  .  . 
Groningen  (Groningen)  .  .  . 
Gelderland-Overijssel  (Deventer) 
Friesland  (Leeuwarden)  .  .  . 
Nord-Brabant  (Eindhoven)  .  . 
Limburg  (Maastricht)  .... 
Seeland  (Middelburg)  .... 

Zusammen 


142 

92 

76 

226 

218 

326 

686 

20 

17'86 


-I- 


1,    6 
lll2 

-'    1 

1|    7 

^     5 


6 


18  1    451    50 1    181     4 

14  I    28  I    16  j    11  j    10 

6'    14'    22'    15'    18 


39 
27 


■!-|-|-! 


57 I    631   46 I    13 
82  1    68,    31,     5 

1 
27 


1    — 


24  I   961205 
91    195  365 

~  I  3'  16 


I  -  I  -  ;  3  ,  37  107  254  |  334  415 

I       I    I    !    !    ,    I    I 


A,  Behre. 


H.   Dunlop:  Der  Nachwels  von  Rindsfett  in  Schmalz.     (Journ.  Soc. 
Chem.  Induslry  1906,  25,  458 — 461.)  —  Verf.  weist  auf  die  Schwierigkeiten  und  die 
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Unsicherheit  des  Nachweises  von  Biudsfett  in  Schmalz  hin  und  teilt  die  Ergebnisse 
mit,  die  er  bei  selbst  ausgeschmolzenen  Fetten  erhalten  hat.  Für  die  Schmalze  von 
verschiedenen  Körperteilen  —  nach  der  Jodzahl  geordnet  —  fand  Verf.  folgende 
Werte: 


No. 


Beseiohnuig 
des  Körperteils 


Jodzahl 


Bofrakto- 
metersahl 

(nachWijs)  Refraktom. 
Yon  Zeifi) 


Ather- 
Wasch- 

rQckstand 
naeh 

E.  Stock 


Sehmelx- 

pnnkt  im 

Kapillar- 

robr 


Erstar- 
rungspnnkt 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 


Schwei- 
nefett 


Rücken  (back)    .... 

Bein  (leg) 

Rfickeu  (back)    .... 

Bein  (leg) 

Kopf  vBacke)  (head  check) 
Kflcken  (back)    .... 
Nieren  (kidney  bed)    .    . 

Bein  (leg) 

Blatt  (leaf) 

Nieren  (kidney  bed)    .    . 

.       (     .          ,  )    .    . 
Blatt  (leaf) 


67,9 
65,4 
64,2 
64,1 
62,9 
58,4 
58,1 
57,5 
55,9 
55,8 
53.4 
53,0 


bei  40» 
50,7 

50,0 

49,7 
50,0 
49,4 
49,0 
49,2 
48,6 
48,4 
48,3 
48,2 
48,1 


5  mg 

21  . 

9  . 

7  . 

13  , 

40  . 

49  . 

26  , 

148  , 

122  , 

190  , 

115  . 


860 

880 
370 


480 


500 
470 


25,30 
27,6-27,9 
26,7-26,8 
24,3-25,5 
26,0—26,7 
28,0-28,3 
27,0-27,8 
29,0-30,0 
30,5-32,7 
33,3—33,7 
33,7-35,0 
30,5-31.5 


13 
14 
15 
16 


Rinds-Nierenfett 

■ 
pammel-Nierenfett 
Rinds-Nierenfett 


45,2 
42,5 
37,8 
35,9 


bei  45» 
44,5 

44,0 
43,5 
42,3 


470 
480 
510 
480 


33,3-36,0 
33,8-36,5 
40,0-42,5 
35,2-39,0 


Wenngleich,  wie  auch  Keating  Stock  (Analyst  1894,  19,  2)  angibt,  die 
Menge  der  Krystalle  aus  Äther  im  allgemeinen  mit  steigendem  Schmelzpunkt  und 
Erstarrungspunkt  zunimmt,  so  ist  dies  doch  nicht  immer  der  Fall.  Verf.  weist  ferner 
auf  die  Un Zuverlässigkeit  der  Halphen'schen  Reaktion  zum  Nachweis  von  Cottonöl 
hin  und  teilt  die  folgenden  Untersuchungsergebnisse  für  das  Fett  von  einem  Schweine 
mit,  das  6  Wochen  lang  vor  dem  Schlachten  neben  sonstigem  Futter  täglich  1 — 1^/2  Ib. 
geschältes  Cottonmehl  erhalten  hatte: 

Fett  vom 

Bug  (Shoulder)  .  . 
Bein  (leg)  .... 
Racken  (back)  .  . 
Blatt  (leaf)  .  .  . 
Nieren  (kidney  bed) 

Verf.  hat  dann  weiter  Versuche  mit  der  von  K.  Stock  abgeänderten  Belf  ield'- 
schen  Probe  gemacht,  die  auch  zur  quantitativen  Bestimmung  von  geringeren  Mengen 
Rindstalg  in  Schmalz  dienen  soll;  er  konnte  diese  Angaben  nicht  bestätigen,  da  z.  B. 
bei  dem  obigen  Schmalz  No.  4  bei  einem  Zusatz  von  lO^/o  des  Hammelstalges  No.  15 
weniger  Äther -Waschrückstand  erhalten  wurde  als  bei  dem  reinen  Fett.  Ferner  wurden 
die  nach  Stock  erhaltenen  Stearin  krystalle  öfters  nacheinander  umkrystallisiert  und 
auf  ihre  Jodzahl,  Schmelzpunkt  und  Krystallform  untersucht;  so  z.  B.  zeigten  bei  der 
5.  Krystallisation  Stearin  aus  Schmalz  den  Schmelzpunkt  66  und  das  aus  Hammel- 
talg den  Schmelzpunkt  66,5^.  Was  die  Krystall formen  betrifft,  so  fand  Verf.,  daß 
man   die   Krystalle    bei    stärkerer  Vergrößerung    (etwa   400 -fach)    untersuchen    muß. 


Ualphen'scbe 

JodMbl 

Refraktometer- 

Reaktion  entspriobt 

(oaeh  Wija) 

Grade  bei  i(fi  C 

etwa  einem  Cot  ton - 
ölgebalt  von 

10  «'o 

67,8 

50,7 

65,1 

50,3 

8  . 

64,8 

50,0 

10  , 

58,3 

49,0 

2, 

58,3 

49,0 

6  . 
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Hierbei  zeigte  sich  —  was  Verf.  durch  beigegebene  Mikrophotographien  erläutert  — 
daß  die  federartige  Kry Stallgruppierung  des  Stearins  aus  Hammels-  und  Rindstalg  bei 
weiterem  Umkrystallisieren  sich  in  dünne  Tafeln  mit  teilweise  schiefer  Endb^;renzang 
verwandelt,  wie  sie  auch  die  Stearinkrystalle  aus  Schmalz  zeigen.  Diese  Beobach- 
tungen stehen  im  Widerspruch  mit  denen  von  H  ebner  und  Mite  hei  (Analyst 
1896,  21,  328),  welche  fanden,  daß  die  Stearinkrystalle  aus  hartem  Schweinefett  beim 
öfteren  Umkrystallisieren  mehr  und  mehr  nadelförniig  werden,  so  daß  sie  sich  achliefilich 
kaum  noch  von  den  Stearin krystallen  des  Rindstalges  unterscheiden  lassen.  Verf. 
kommt  daher  bezüglich  der  Probe  von  Keating  Stock  zu  dem  Schlüsse,  daß  es 
bei  den  großen  Schwankungen  im  Gehalte  des  Schweineschmalzes  an  Äther-Wasch- 
rückstand (5 — 200  mg)  gefährlich  ist,  aus  dieser  Probe  Schlußfolgerungen  zu  ziehen 
und  zwar  sowohl  in  quantitativer  wie  in  qualitativer  Beziehung.  Es  gilt  also  von 
diesem  Verfahren  dasselbe,  was  H ebner  (Z.  1903,  6,  613)  über  das  Beifiel d'sche 
Verfahren  sagt:  Wenn  Cottonöl  oder  ein  anderes  vegetabilisches  öl  nachgewiesen 
werden  kann,  und  die  Jodzahl  hoch  ist,  so  kann  die  Rindstalg-Kiystallform  den  Be- 
weis erbringen,  daß  Rinds-  oder  Hammelfett  zugegen  ist;  dagegen  kann  bei  Ab- 
wesenheit von  Pflanzenölen  und  niedriger  Jodzahl  die  Belf ield'sche  Probe  wohl 
den  Verdacht  einer  Verfälschung  erwecken,  nicht  aber  diesen  sicher  erweisen. 

A.  Borna-, 
J«  Sack:  Untersuchungen  über  das  Fett  von  Palmfrüchten  von 
Surinam.  (Inspectie  van  den  Landbouw  in  West-Indie.  Bull.  5.  Januar  1906. 
9 — 11).  —  Die  Kerne  der  Macasubapalme  oder  „Kaumakka"  (Acrocomia  scelerocarpa) 
enthalten  24,8  7o,  das  Fruchtfleisch  0,4"/'>  Fett  Das  Fett  der  Kerne  wurde  einige 
Male  aus  Alkohol  umkrystallisiert  und  gab  dann  schöne  Nädelchen  (Schmpt  44  ^  C). 
Die  Elementaranalyse  gab  mit  Trilaurin  stimmende  Werte.  Durch  Isolierung  d^ 
Baryumsalzes  wurde  die  Anwesenheit  von  Trilaurin  bestätigt  Weiter  enthielt  das 
Fett  nur  Triolein  (17,5%).  Der  Kern  von  Keeskeesiemakka  (Bactris  Plumeriana), 
enthält  34,8 ^/o  Fett  Das  ganz  weiße  Fett  schmilzt  bei  32®  C;  es  besteht  aus  13,6  % 
Triolein  und  86,4  ®/o  Trilaurin.  Jl  G,  Mt^achkaupL 

W.  P.  H.  van  den  Driessen  Mareeuw :  Die  Jodzahl  von  Maripafett 
(Pharm.  Weekblad  1905,  42,  948 — 951.)  —  Lewkowitsch  setzt  in  seiner  „Chem. 
Technologie  und  Analyse  der  öle,  Fette  und  Wachse"  hinter  die  von  Verf.  bestimmten 
Jodzahlen  des  Maripafettes  und  deren  Fettsäuren  Fragezeichen.  Hinter  der  von  Bassiere 
bestimmten  Jodzahl  dieses  Fettes  steht  kein  Fragezeichen.  Der  hierdurch  ausgedrückte 
Zweifel  an  der  Genauigkeit  dieser  Zahlen  veranlaßte  Verf.  die  Bestimmung  zu  wieder- 
holen. Von  dem  Maripafett  war  noch  eine  kleine  Menge  übrig,  welche  seit  1900  in 
einer  gut  verschlossenen  Flasche  aufbewahrt  worden  war.  Die  Bestimmung  der  Jod- 
zahl ergab  15,30,  während  1900  17,35  gefunden  worden  war.  Daß  die  Jodzahl  beim 
Aufbewahren  der  Fette  abnimmt,  ist  bekannt  Deshalb  darf  die  1900  gefundene  Zahl 
als  richtig  betrachtet  werden.  Die  Jodzahl  des  Maripafettes,  welches  vom  Verf.  unter- 
sucht wurde  und  von  guter  Qualität  war,  ist  17,35  und  die  Jodzahl  der  Fettsäuren 
12,15.  Bassiere  hat  wahrscheinlich  ein  anderes  Fett  untersucht  oder  sehr  altes 
Maripafett.  Jl  G.  MtuchkMtpt. 

F.  Jean:  Über  Karite-Butter.  (Annal.  chim.  analyt  1906,  11,  201 
— 203.)  —  Karit^'-Butter  ist  das  Fett  der  Samen  von  Bassia  butyracea,  eines  in  den 
Küstenstrichen  des  tropischen  Afrika  reichlich  vorkommenden  Baumes.  Die  Früchte 
sind  fast  nußgroß  und  enthalten  einen  grauen,  ölreichen  Samen,  dessen  Analyse  fol- 
gende Werte  gab:  Wasser  10,05%,  Fett  35,49^/0,  lösliche  Extraktstoffe  26,44«/o 
(davon  3,2  7o  Tannin),  Cellulose  22,52^/0,  Asche  2,5  "/o.  Das  Fett  ist  weiß,  schmalz- 
artig, von  schwachem  Geruch  und  zusammenziehendem  Geschmack  und  läßt  sich  leicht 
reinigen,   da  es  nur  Spuren  von  löslichen  und  flüchtigen  Säuren  enthält     Das  durch 
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Petroleumäther  aus  den  Samen  ausgezogene  Fett  ergab:  Schmelzpunkt  30^  Refrakto- 
meterzahl -4-  22^  Verseifungszahl  175—176,  Reichert-Meißl-Zahl  2,6,  lösliche 
flüchtige  Fettsäuren  (als  Buttersäure  berechnet)  0,211,  unlösliche  flüchtige  Fettsäuren 
(als  Buttersäure  berechnet)  1,05,  Verhältnis  der  unlöslichen  zu  den  löslichen  Säuren 
4,97.  —  Die  im  Ursprungslande  durch  Auspressen  der  mit  Wasser  zerriebenen  Samen 
gewonnene  Karitß-Butter  lieferte  folgende  Zahlen :  Refraktometerzahl  -f-  1 8^  Schmelz- 
punkt 30®,  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren  54,5*^,  freie  Säuren  0,009  (KOH),  Versei- 
fungszahl 175,  Reichert-Meißl-Zahl  1,19,  Jodzahl  19,75,  lösliche  Säuren:  Spuren, 
Hehner'sche  Zahl  91,2.  Es  ist  zu  erwarten,  daß  die  Karit^-Butter  als  Verfälschungs- 
roittel   für  Euhbutter  benutzt  werden  wird.  O,  Sonniag. 

T.  Klobb:    Über  einen   zweiwertigen   Phytosterinalkohol.     (Compt.  rend. 

1905,  140,  1700-1701;  Chem.  Centrbl.  1905,  II,  389-390) 

Ad.  Grün:    Zur   Kenntnis   der   Ricinolsäure.    (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch. 

1906,  89,  4400-4409. 

Ad.  Julies:  Über  den  gegenwärtigen  Stand  unserer  Kenntnis  der  Fette 
vom  physiologisch  -  chemischen  Standpunkte.  (Ber.  Deutsch.  Pharm.  Gesellsch. 
1906,  16,  282-291.) 

Patente. 

Hartwig  Mohr  in  Bremen:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Margarine. 
D.R.P.  170163  vom  19.  Oktober  1902.  (Patentbl.  1906,  27,  1248.)  —  Gegenstand  der  Erfindung 
ist  ein  Verfahren  zur  Herstellung  von  Margarine,  welche  sich  beim  Braten  ähnlich  wie  Butter 
bräunt,  schäumt,  nicht  spritzt  und  ein  angenehmes  butterartiges  Aroma  entwickelt.  Dies  wird 
dadurch  erreicht,  daß  me  Margarine  mit  gepulvertem  Casein  bei  gleichzeitigem  Zusatz  von 
Eigelb  und  pasteurisiertem  Kahm  vermischt  wird.  —  Das  Verfahren  kann  sowohl  bei  Milch- 
als  auch  bei  Wassermargarine  Anwendung  finden. 

Johann  Heinrich  BoU  in  Altena:  Verfahren  zur  Herstellung  schäumender 
und  bräunender  Margarine.  D.R.P.  173112  vom  3.  März  1905.  (Patentbl.  1906,  27, 
1832.)  —  Um  der  Margarine  beim  Braten  ganz  den  Charakter  der  Naturbutter  zu  verleihen, 
ist  es  erforderlich,  ihr  genau  diejenigen  Eiweißstoffe  einzuverleiben,  welche  bei  der  Naturbutter 
das  Schäumen,  Bräunen  und  den  Bratgeruch  bewirken.  Dies  geschieht  nach  vorliegender  Er- 
findung dadurch,  daß  man  aus  Naturbutter,  z.  B.  durch  den  Schmelzprozeß,  die  oben  erwähnten 
Eiweißstoffe  ausscheidet  und  dieselben  entweder  der  fertigen  Margarine  oder  den  Robstoffen 
(Fettgemisch  und  Milch)  während  ihrer  Verarbeitung  in  der  Kimmaschine  zusetzt.  —  Man 
gebraucht  hierbei  fQr  500  kg  Margarine  mindestens  die  Eiweißstoffe  von  50  kg  Naturbutter. 

Dr.  Heinrich  Winter  in  Charlottenbnrg :  Verfahren  zur  Gewinnung  niederer 
Fettsäuren  aus  Kernöl  und  Cocosöl.  D.R  P.  170563  vom  3.  Nov.  1904.  (Patentbl. 
1906,  27,  1276.)  -^  Nach  diesem  Veifahren  werden  die  Öle  nicht  zunächst,  wie  es  bisher  ge- 
schah, vollständig  verseift,  sondern  sie  werden  in  bekannter  Weise  unvollständig  gespalten 
und  alsdann  ohne  Nacbspaltung  des  unverseiften  Fettes  der  fraktionierten  Destillation  unter- 
worfen. Dieses  Verfahren  ist  nicht  nur  weit  einfacher  und  wohlfeiler  als  die  bekannten, 
sondern  es  bietet  auch  noch  den  weiteren  Vorteil,  daß  die  bei  der  Destillation  übergehenden 
Fettsäuren  an  mitgerissenen  höheren  Fettsäuren  weit  ärmer,  somit  weit  reiner  und  deshalb 
besser  verwendbar  sind,  als  die  nach  den  älteren  Verfahren  gewonnenen.  A.  Oelker, 

Mehle  und  Backwaren. 

Karl  Windisch:  Mahl-  und  Backversuche  mit  inländischem  und 
ausländischem  Weizen.  (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  deutscher  Natur- 
forscher und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Zu  den  Versuchen  wurden  herangezogen: 
vier  Sorten  württembergische  Weizen  (Shiriff,  Squarehead,  Landweizen,  Sommer- 
weizen), zwei  Sorten  Dinkel,  zwei  südamerikanische,  zwei  russische  und  ein  rumänischer 
Weizen.  Die  Weizen  wurden  in  einer  Kunstmühle  (Hochmüllerei)  zunftgemäß  ver- 
mählen und  die  Mehle  in  einer  großen  Stuttgarter  Bäckerei  zunftgemäß  verbacken. 
Alle  Prozesse   wurden   sorgsam   überwacht     Die  Untersuchungen   ergaben   folgendes: 
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Referate.  —  MeUe  und  Backwaren. 


I  Z^itaehr.  t  Vntmnntikmmß 


[d.  Nähr.-  n. 


I.  Bezüglich  der  Beschaffenheit  der  Getrei  de  Sorten  (Mittelzahlen): 


Bezeichnung 
der  Weizen 

Hekioliter- 
ee  wicht 

Tausend-       Zahl  der 
körner-     i     harten 

Wasaer- 
gehalt 

«<"""*•'-  JS::^^ 

(SPiir.ci...        gg^icbt    1     Körner 

1 

in  der  TrockenmbataBS 

Inländische  Weizen     .... 
Ausländische  Weizen  .... 

77,3  kg 
81,0   . 

33,2  g   1     57  «;• 
27,8  .    1     88  , 

i 

13,68  »;o 
11,48  , 

13,21  ^0 
16,15  . 

2,10*0 
1,69  . 

Die  ausländischen  Weizen  sind  schwerer,  kleinkörniger,  härter,  trockener,  protein- 
reicher und  mineralstoffärmer  als  die  inländischen  Weizen. 

IL  Die  Mahlversuche.  Der  Putzabfall  war  nicht  wesentlich  verschieden 
(1,2 — 1,6^0).  Die  württembergischen  Weizen  gaben  im  Mittel  70,0 ®/o,  die  aus- 
ländischen 72,5  ®/o  Brotmehl  (No.  0—4  nach  württembergischer  Bezeichnung).  Dabei 
ist  zu  berücksichtigen,  daß  die  ausländischen  Weizen  vor  dem  Mahlen  mit  Wasser 
genetzt  wurden.  Auf  Getreide-  und  Mehltrockensubstanz  berechnet,  ergaben  die  aus- 
ländischen Weizen  nur  1,3%  mehr  Brotmehl  als  die  inländischen.  Wegen  des 
höheren  Preises  der  ausländischen  Weizen  ist  die  Vermahlung  inländischer  Weizen 
für  den  Müller  rentabler.  Unter  Benutzung  der  Preise  der  Stuttgarter  Produkten- 
börse betrug  der  Unterschied  des  Preises  von  100  kg  Weizen  und  des  Preises  der 
Mahlprodukte  aus  100  kg  Weizen  für  inländische  Weizen  2f,84  Mk.,  für  ausländische 
WVizen   1,92  Mk. 

III.  Die  Backversuche.  100  kg  Mehl  gaben  folgende  Teig-  und  Brot- 
mengen : 

Aus  inländischem  Weizen 158,7  kg  Teig  und  131,2  kg  Brot 

Aus  ausländischem  Weizen 161,9,      ,       ,     133,9   ,      , 


Ausländische  mehr  wie  inländische 


3,2  kg  Teig  und      2,7  kg  Brot 


Die  Brote  aus  ausländischen  Mehlen  waren  durchschnittlich  etwas  voluminöser 
(größer)  als  die  aus  inländischen  Mehlen.  Diese  zugunsten  der  ausländischen 
Weizen  ausgefallenen  Ergebnisse  der  Backversuche  sind  nicht  ganz  sicher,  weil  die 
zunftgemäßen  Backversuche  je  nach  der  Art  des  Backens  verschiedene  Ergebnisse 
haben;  besonders  die  Größe  der  Backwaren  kann  der  Bäcker  erheblich  beeinflussen.  — 
Die  Backwaren  wurden  von  drei  Bäckern  begutachtet  Sie  fanden  keine  erheblichen 
Unterschiede  zwischen  den  Erzeugnissen  aus  inländischen  und  ausländischen  Weizen; 
letztere  waren  vielfach  etwas  weißer.  Die  Bevorzugung  der  ausländischen  Weizen  ist 
hiernach  nicht  gerechtfertigt  Die  Bäcker  ziehen  das  Mehl  aus  ausländischen  Weizen 
vor,  weil  es  gleichmäßiger  in  der  Beschaffenheit  ist  und  sich  bequemer  verbacken 
läßt.  Die  Großmühlen  in  den  Freihafengebieten  und  an  den  großen  Wasserstraßen 
tragen  viel  zur  Zurückdrängung  des  Mebles  aus  einheimischen  Weizen  bei. 

K,  Windi^ek 

J.  F.  Holfmann:  Der  Wassergehalt  des  deutschen  Getreides  nach  den 
Ermittelungen  der  Proviantämter.    (Wochenschr.  Brauerei  1096,  28,  839-342) 

Patente. 

Alfred  Pollak  in  München :  Verfahren  zur  Herstellung  von  Backhilfsmitteln 
und  Extrakten  fttr  Heil-  und  technische  Zwecke.  D.K.P.  172251  vom  27.November 
1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1587.)  —  Die  Backhilfsmittel  und  Extrakte  werden  dadurch  erhalten, 
daß  hoch  konzentrierte  Extrakte,  z.  B.  eingedickte  Malzextrakte,  Hefenextrakte  und  dergl., 
welchen  erforderlichenfalls  geeignete  Nährstoffe,  wie  vegetabilisches  Eiweiß,  Salze  u.  s.  w. 
zugesetzt  werden,  bei  einer  Temperatur  von  50—55^  C  einer  reinen  Milcbsäuregämng  unter« 
werfen  werden,  und  daß  das  so  erhaltene  Produkt  dann  unter  Einhaltung  einer  etwa  gleich 
hohen  Temperatur  mit  Hefe  gemischt  und  ihrer  enzymatischen  Wirkung  ausgesetzt  wird. 

A.  Oclker. 


la  Band.    ' 
15.MKrEl907. 
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Berichte  Aber  die  TSü^kelt  von  VntersachancsXmtern  etc. 

Übersicht  Über  die  Jahresberichte  der  öffentlichen  Anstalten  zur  technischen 
Untersuchung  von  Nahrnngs-  und  Genufimitteln  im  Deutschen  Reich  für  das  Jahr  1903. 

Bearbeitet  im  Kaiserlichen  Gesunclheitsamt.  Berichterstatter  im  Kaiserlichen  Gesundheitsamt: 
Dr.  Max  Müller,  Technischer  Hilfsarbeiter.  Berlin  1906.  Kommissionsverlag  von  Julins 
Springer.  Gr.  Sf^.  IX.  und  304  S.  ~  Der  allgemeine  Teil  enthält  den  Wortlaut  der 
maßgebenden  landesrechtlichen  Verordnungen  in  Preußen,  sowie  eine  Übersicht  Aber  die  all- 
gemeinen Verhaltnisse  und  über  Art  und  Umfang  des  Geschäftsbetriebes  der  einzelnen  Anstalten. 
(Siehe  Tabelle.)  Der  besondere  Teil  enthält  ßemerkungen  über  die  üntersuchungsergebnisse 
der  einzelnen  Lebensmittel.  Der  Anhang  bringt  Tabellen  über  Art  und  Zahl  der  in  den 
Untersuchungsanstalten  im  Jahre  1903  ausgeführten  Untersuchungen. 


No. 


Untersuchungsanstalt 


Wissen. 

schftft- 

liehe 

HilfB- 

krftfte 


ünter- 
suehUDgen 


9 
10 
11 


12 

13 
14 

15 
16 

17 

18 

19 


a)  Preußen. 

Chemisches  Untersuchungsamt  d.  Stadt  Altona 

Städtisches  Nahrungsmitteluntersuchungsamt 
Barmen 

Staatliche  Anstalt  zur  Untersuchung  von  Nah- 
rungs-  und  Genußmitteln  sowie  Gebrauchs- 
gegenständen für  den  Landespolizeibezirk 
Berlin 

Nahrungsmittel-Untersuchungsamt  der  Land- 
wirtschaftskammer für  die  Provinz  Bran- 
denburg in  Berlin 

Städtisches  Untersachungsamt  Bielefeld 

Städtisches  Untersuchungsamt  für  Nahrungs- 
mittel, Genußmittel  und  Gebrauchsgegen- 
stände in  Bochum 

Nahrungsmittelchemische  Abteilung  des  che- 
mischen Instituts  der  Universität  Bonn 

öffentliche  Anstalt  zur  Untersuchung  von 
Nahrungs-  und  Genußmitteln  der  Versuchs- 
station des  landwirtschaftlichen  Vereins  für 
Rheinpreußen,  für  die  Stadtgemeinde  Bonn 
und  den  Bezirk  der  Bürgeimeisterei  Vilich 

Chem.  Untersuchungsamt  der  Stadt  Breslau 

Städtisches  Untersuchungsamt  Kassel 

öffentliches  chemisches  Laboratorium  und 
öffentliche  Untersuchungsstation  für  Nah- 
rungsmittel, Genußmittel  und  Gebrauchs- 
gegenstände zu  Cottbus 

Nahrungsmittel-Untersuchungsamt  der  Stadt 
Crefeld 

Chem.  Untersuchungsamt  der  Stadt  Dortmund 

öffentliche  Nahrangsmittel-Untersuchungsan- 
stalt der  St» dt  Düsseldorf 

Chem.  UntersDchungsamt  der  Stadt  Elberfeld 

öffentliches  chemisches  Untersuchungsamt  in 
Emmerich 

Öffentliche  Nahrungsmittel- Untersuchungsan- 
stalt der  Stadt  Essen 

öffentliche  Untersuchun^sanstalt  für  Nah- 
rungs- und  Genußmittel  der  Bürgermeisterei 
Altenessen 

öffentliche  Untersuchungsanstalt  des  Bürger- 
meisteramtes Borbeck 


Dr.  Reinsch 

Dr.  Stood  und  Krüger 

Dr.  A.  Juckenack 


Dr.  E.  Baier 


Dr.  Ernst  Treue 
W.  Schulte 


Prof.  Dr.  R.  Anschütz 
Dr.  Eberhard  Herfeld 


Prof.  Dr.  Fischer 
Dr.  Paulmann 
Dr.  L.  Gebek 


Dr.  C.  Schwabe 

Dr.  Neuhoff 
Dr.  Loock 

Dr.  J.  Heckmann 
Dr.  A.  Ölig 

Dr.  W.  Kirchner 

Dr.  W.  Kirchner 

Dr.  W.  Kirchner 


10 


6506 
1813 

12330 


9857 


1712 
2646 


925 

918 


4001 
3632 


1522 

4423 
4163 

1913 
1960 

1336 

183 

199 
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WisBea- 

No. 

Untersuchangsanstalt 

Leiter 

sehaft- 
liche 
Hilft- 
kriffce 

Untep- 

20 

öffentliche  Untersuchangsanstalt  der  Bürger- 
meisterei Rüttenscheid 

Dr.  W.  Kirchner 

— 

169 

21 

OffeDtliche  Nahrungsmittel-Untersuchungsan- 
stalt zu  Steele  a.  Ruhr 

Dr.  A.  Goske 

50 

22 

Nahrungsmittel-Untersuchungsamt  der  Bürger- 
meisterei Stoppenberg 

Dr.  Georg  Hausdorf 

— 

914 

23 

Städtische  Untersuchungsanstalt  Flensburg 
Chemisch -technisches   und   hygienisches   In- 
stitut von  Dr.  Popp  und  Dr.  Becker  in 

Dr.  H.  Hansen 

— 

903 

24 

Dr.  Popp  und  Dr. 

17 

9699 

Becker 

Frankfurt  a.  M. 

25 

öffentliches  Untersnchungsamt  für  den  Stadt- 
und  Landkreis  Gfelaenkirchen 

Dr.  Racine 

1 

1569 

26 

öffentliche  Nahrungsmittel-Untersuchungsan- 
stalt  in  Hagen  i.  W. 

Chemisches  Untersuchungsamt  des  Hygieni- 
schen Institutes  der  Universität  Halle  a.  S. 

Dr.  Ernst  Fricke 

— 

2004 

27 

Geh.  Med.-Rat  Prof.  Dr. 

2 

2313 

C.  Fränkel 

28 

Chem.  Untersuchungsamt  der  Stadt  Hannover 

Dr.  F.  Schwarz 

3 

2632 

29 

öffentliches  Untersuchungsamt  für  Nahrungs- 
mittel der  Stadt  Harburg  a.  E. 

Dr.  £.  Schäfer 

1 

3628 

80 

öffentliche  Nahrungsmittel-Untersuchungsan- 
stalt  zu  Hildesheim 

Dr.  Karl  Aumann 

5 

1034 

31 

Nahrungsmittel  •  Untersuchungsamt    für    die 
Provinz  Schleswig-Holstein  zu  Kiel 

Dr.  C.  Reese 

5 

3933 

32 

Versuchsstation  des  ostpreujüischen  landwirt- 
schaftlichen Zentralvereins  in  Königsberg 

Prof.  Dr.  Georg  Klien 

7 

4133 

33 

öffentliche  Nahrungsmi tt el-Untersuchungsan- 
stalt  Köslin 

Dr.  P.  Bässler 

— 

72 

34 

Amtliche  Untersuchungsstelle  für  Nahrungs- 
und Genußmittel  für  den  Regierungsbezirk 
Cassel  zu  Marburg 

Dr.  Haselhoff 

~-~ 

1266 

35 

Lebensmittel -Untersuchungsanstalt    für   den 
Kreis  Moers 

Dr.  Großmann 

— 

408 

36 

öffentliche    Anstalt    zur   Untersuchung    von 
Nahrungsmitteln,    Genußmitteln    und   Ge- 
brauchsgegenständen zu  Mülheim  a.  Rh. 

Dr.  G.  Wirtz 

1 

1472 

37 

Städtisches  Untersuchungsamt  Mülheim-Ruhr 

Dr.  A.  Goske 

1 

318 

38 

Lebensmittel  -  Untersuchungsamt    der    Stadt 
M.-Gladbach 

Dr.  Nattermann 

1 

2487 

39 

öffentliche  Nahrungsmittel-Untersuchungsa  n- 
stalt  des  Kreises  Neuß 

Dr.  Loock 

— 

364 

40 

öffentliche   Untersuchungsanstalt    der    Stadt 

Oberhausen 
Stadt.  Untersuchungsamt  der  Stadt  Oppeln 

Dr.  Groß  mann 

1 

560 

41 

Dr.  Ar  th.  Hei  den  reich 

1 

2389 

42 

Städtisches  Untersuchungsamt  Osn abrück 

Dr.  Wilh.  Thörner 

1 

4637 

43 

Hygienisches  Institut  zu  Posen 

öffentliches    chemisches    Untersuch  ungsamt 

— 



5 

44 

Dr.  Karl  Baumann 



1343 

des  £[reises  Recklinghausen  zu  Reckling- 
hausen 
Nahrungsmittel-Untersuchungsanstalt  zu  Rees 
am  Niederrhein 

45 

Dr.  Goske 

___ 

39 

46 

öffentliche  Nahrungsmittel-Untersuchungsan- 
stalt der  Kreise  Remscheid  und  Lennep  zu 
Remscheid 

Dr.  Th.  Hoffmann 

1 

1938 

47 

öffentliches    Nahrungsmittel  -  Untersuchungs- 
amt der  Stadt  Rheydt 

Dr.  Klavehn 

— 

1840 

48 

Lebensmittel-Untersuchungsamt  für  den  Kreis 
Ruhroit  zu  Ruhrort 

Dr.  Großmann 

2 

1746 

49 

öffentliches   Untersuchungsamt    des    Kreises 
Saarbrücken 

Dr.  Weingarten 

2 

1655 

18  BAnd.    1 
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50 
51 

52 

53 


54 
55 
56 

57 

58 

59 


60 
61 


63 
64 

65 

66 

67 

68 

69 

70 

71 

72 

73 

74 


Chemisch-hygienisches  üntersachaDgsamt  der 
Stadt  Stralsund 

Städtisches  Untersachungsamt  für  Nahrungs- 
mittel, Genußmittel  und  Gebranchsgegen- 
stftnde  zu  Trier 

Nahrungsmittel  -  Untersuchungsamt  für  die 
Kreise  Mettmann  und  Solingen,  sowie  für 
die  Stadt  Solingen  zu  Yohwinkel 

öffentliche  Untersuchungsanstalt  für  Nah- 
mngs-,  Genußmittel  und  Gebrauchsgegen- 
stftnde  zu  Wesel 

b)  Bayern. 

Kgl.  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und 
Genußmittel  zu  Erlangen 

Städtische  Untersuchungsanstalt  für  Nah- 
rungs- und  Genußmittel  zu  Ffli*th 

Kgl.  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und 
Genußmittel  in  München 

Städtische  Untersuchungsanstalt  für  Nah- 
rungs- und  Genußmittel  zu  Nürnberg 

Landwirtschaftliche  Kreisversuchsstation  und 
öffentliche  Untersuchungsanstalt  für  Nah- 
rungs- und  Genußmittel  zu  Speyer 

Kgl.  Untersuchungsanstalt  fQr  Nahrungs-  und 
Genußmittel  zu  Würzburg 

c)  Sachsen. 

Chem.  Untersucbungsamt  der  Stadt  Chemnitz 
öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 

Dr.  Trübsbach  in  Chenmitz 
Kgl.  Zentralstelle  fQr  öffentliche  Gesundheits- 
pflege, Abteilung  für  Nahrungsmittelunter- 
suchungen, in  Dresden 
Chemisches  Untersucbungsamt  d.  Stadt  Dresden 
öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 

Dr.  Filsinger  in  Dresden 
Öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 

Dr.  Hefelmann  in  Dresden 
öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 

Dr.  Friedrich  Schmidt  in  Dresden 
öffentliches    chemijches    Laboratorium    von 

R.  Weber  in  Dresden 
öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 

Dr.  Rassmann  in  Freiberg 
Kgl.  Untersuchungsanstalt  beim  hygienischen 

üniversitäts-Institut  Leipzig 
öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 

Dr.  Kallir  in  Leipzig 
öffentliches    chemiscnes    Laboratorium    von 

Dr.  Prag  er  in  Leipzig 
öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 

Dr.  Rührig  in  Leipzig 
öffentliches    chemisches    Laboraturium    von 

Dr.  Scheitz  in  Meerane 
öffentliches  chemisches  Laboratorium  des  Kgl. 

Hofrates  Dr.  F  o  r  s  t  e  r  in  Plauen  i.  Vogtl. 


Dr.  Albert  Schlicht 
Dr.  A.  Schnell 

Dr.  Künnmann 

Dr.  Goske 


Prof.Dr.C.Paal,  Stellv. 
Prof.Dr.E.v.Raumer 
Dr.  Langhans 

ObeivMed.-Rat  Prof.  Dr. 

A.Hilger,  Stellvertr. 

Prof.Dr.R.Sendtner 
H.  Schiegel 

Prof.  Dr.  Halenke 


Prof.  Dr. Medicus,  Stell- 
vertr. Prof.Dr.Röttger 


Dr.  H.  Lührig 


Geh.  Med.-Rat  Prof.  Dr. 
Renk 

Dr.  Ä.  Beythien 


Geh.  Med.-Rat  Prof.  Dr. 
Hofmann 


-  1470 
1  !   1744 

1  I   1449 

—  113 


18823 

1248 

30271 


11390 
6058 

18347 


6430 
5067 

5435 


7344 
943 

10456 
6534 
7424 
3770 
7712 
5488 
4282 

18616 
4448 

23598 
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Wissen 

No. 

ünterBuchangsanstalt 

Leiter 

sehaft- 
liehe 
Hilfs- 
krifte 

Unter- 

75 

Amtliche  Nahrungsmittelkontrolle  in  der  Stadt 

Pulsnitz 
öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 

Dr.  Jonscher  in  Zittau 
öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 

Dr.  Falck  in  Zwickau 

Dr.  Pleißner 

— 

256 

76 

77 

- 

— 

7047 
9294 

d)  Württemberg. 

78 
79 

80 

Chemisches   Laboratorium   der  Kgl.  Zentral- 
stelle für  Gewerbe  und  Handel  in  Stuttgart 

Hygienisches  Laboratorium  des  Kgl.  wQrttem- 
bergischen  Medizinalkollegiums,  Chemische 
Abteilung,  in  Stuttgart 

Städtisches    chemisches    Laboratorium    und 
Untersuchungsamt  Stuttgart 

e)  Baden. 

Prof.  Abel 

Hofrat  Dr.  Spindler 

Dr.  A.  Bujard 

4 

1027 
1221 

4778 

81 

82 

83 

84 

85 

Amtliche  Untersuchungsanstalt  Baden-Baden 
öffentliche   Untersuchungsanstalt   der    Stadt 

Freiburg  i.  B. 
Städtisches  ehem.  Laboratorium  Heidelberg 
Großherzogl.  Lebensmittel-Prüfungsstation  der 

technischen  Hochschule  Karlsruhe 
Lebensmittel-Untersuchungsanstalt  der  Stadt 

Konstanz 
Amtliche  Untersuchungsanstalt  für  die  Haupt- 
stadt Mannheim 
Stadt.  Untersuchungslaboratorium  Pforzheim 
Amtliche  Untersuchungsanstalt  und  Gemeinde- 
laboratorium der  Stadt  Weinheim 

Dr.  Korn 

Dr.  Buecher 
Prof.  Rupp 

A.  Wingler 

1 
2 

336 
1640 

1526 
2154 

1186 

86 

87 
88 

Dr.  Cantzler 

1 

3702 

3641 
1124 

f)  Hessen 

89 
90 

91 

92 
93 

Chemisches  Untersuchungsamt  Darmstadt 
Chemisches  Untersuchungsamt  für  die  Provinz 

Oberhessen  in  Gießen 
Chemisches  Untersuchungsamt  für  die  Provinz 

Rheinhessen  in  Idainz 
Chemisches  Untersuchungsamt  Offenbach  a.  M. 
Chem.  Untersuchungsamt  der  Stadt  Worms 

g)  Mecklenburg-Schwerin. 

Prof.  Dr.  Weller 
Dr.  Günther 

Prof.  Dr.  Mayrhofer 

Dr.  Uhl 
Dr.  Peters 

2 

1457 
9050 

6297 

1907 
1769 

94 

Abteilung   für   die  technische  Untersuchung 
von  Lebensmitteln  am  hygienischen  Institut 
der  Universität  Rostock 

h)  Sachsen- Weimar. 

Prof.  Dr.  Pfeiffer 

1083 

95 

Nahrungsmittel-Untersuchungsamt  an  der  Uni- 
versität Jena 

1)  Oldenburg. 

Prof.  Dr.  Matthes 

520 

96 

Nahrungsmittel-Untersuchungsamt  Oldenburg 
k)  Sacbsen-Cobnrg-Gotha. 

" 

867 

97 

Städtisches  Untersuchungsamt  zu  Gotha 

~~- 

~~ 

580 
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No. 

üotersnchangsanst  alt 

Leiter 

Wissen- 
schaft- 
liche 
Hilfs- 
krifte 

ünter- 
saehangen 

1)  Anhalt. 

98 
99 

Herzog].  LaDdes-YersuchsstatioD  Bernburg 
Chemische    Untersuchungsanstalt    von    Dr. 
Beyer  in  Dessau 

m)  Reiiß  j.  L. 

— 

196 
3332 

100 

Chemisches  Laboratorium  zu  Gera 
n)  Lübeck. 

Dr.  Fritz  Moos 

1 

5053 

101 

öffentliches    chemisches    Laboratorium    von 
Dr.  Wetzke  zu  Lübeck 

o)  Bremen. 

2668 

102 

Chemisches  Staatslaboraterium 
p)  Hamburg. 

Prof.  Dr.  Janke 

"~~ 

1073 

103 

Staatliches    hygienisches   Institut   Hamburg. 
Abteilung  für  Nahrungsmitteluntersucbung 

q)  Elsaß-Lothringen. 

17 

20610 

104 
105 

Chemisches  Laboratorium  der  Eaiserl.  Polizei- 
direktion in  Metz 

Chemisches  Laboratorium  der  Eaiserl.  Polizei- 
direktion in  Straßburg 

Prof.  Dr.  Eichler 
Dr.  Amthor 

4 

170 
2404 

C.  Mai, 

Jahresbericht  der  öffentlichen  Nahrungsmittel- Untersnehnng^sanstalt  zn  Mülheim 
am  Rhein  Yon  Dr.  G.  Wirtz  1906,  16  S.  8^.  —  Die  Anstalt  erledigte  2780  Aufträge,  darunter 
die  Untersuchung  von  1110  Lebensmitteln  und  Gebrauchsgegenständen.  F(lr  die  Stadt  M Al- 
heim am  Rhein  wurden  689  Lebensmittel  und  Gebrauchsgegenstände  untersucht,  von  denen 
66  =  9,5*^/0  zu  beanstanden  waren.  Für  den  Landkreis  Mülheim  am  Rhein  wurden  280 
(68  =  24,2^0  beanstandet)  und  fOr  die  Stadt  Kalk  141  (6  =  4,2<^o  beanstandet)  Lebensmittel 
und  Gebrauchsgegenstände  untersucht.  Im  Auftrage  von  Privaten  wurden  661  Aufträge  erledigt. 
FOr  die  Stadt  Mülheim  am  Rhein  wurden  u.  a.  untersucht:  48  Wasser  (14  beanstandet), 
358  Milch  (22),  86  Butter,  13  Margarine,  17  Schmalz,  18  öle  (2),  25  Wurst  (2),  8  Hackfleisch, 
9  Suppenwürzen,  8  Mehl,  28  Müllereierzeugnisse  (Ib),  18  Hülsenfrüchte  (1),  5  Dorrobst  (1), 
22  EAKSOwaren,  8  Honig  (2),  4  Fruchtsirupe.  14  Gewürze,  18  Wein.  24  Gebrauchsgegenstände 
(5).  —  Milch:  Von  353  Flohen  waren  4  gewässert,  2  entrahmt.  16  minderwertig.  Der  durch- 
schnittliche Fettsehalt  aller  EVoben  war  3,08^0;  unter  Ausschluß  der  beanstandeten  Proben 
3,13 %•  —  ö  1  e :  Y on  8  Olivenölen  war  1  mit  SesamOl  verfälscht.  —  Müllereierzeugnisse: 
Von  13  Graupen  waren  3,  von  14  Reis  11  mit  0.241-0,916%  Talk  beschwert.  —  Hülsen- 
früchte: Von  7  geschälten  Erbsen  war  1  gefärbt.  —  Honig:  1  Bienenschleuderhonig  war 
mit  erheblichen  Mengen  Rohrzucker  verfälscht.  —  Gebrauchsgegenstände:  1  emaillierter 
Teller  und  4  bunte  Tassen  gaben  an  4%-ige  Fssigsäure  Blei  ab.  —  Der  Bericht  enthält  eine 
tabellarische  Übersicht  über  die  Ergebnisse  der  chemischen  und  bakteriologischen  Wa  sserunter- 
suchungen.  C.  Mai, 

XVIII.  Jahresbericht  über  die  Tätigkeit  der  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs- 
nnd  Genußmittel  des  Allgem.  österr.  Apotheker-Vereines  (1905/1906)  Verfaßt  vom 
Direktor  der  Anstalt  Dr.  M.  Mansfeld.  Wien  1906.  16  8.  8''.  —  In  der  Zeit  vom  1.  September 
1905  bis  31.  August  1906  wurden  1321  Proben  untersucht,  von  denen  160  von  Apothekern, 
125  von  Behörden,  59  von  Abonnenten  und  276  als  Kontrollanalysen  eingesandt  und  wovon 
337  =  25^0  (nach  Abzug  der  Kontrollanalysen  32®  o)  zu  beanstanden  waren.  Es  wurden  u.  a. 
untersucht:  2  Bier  (2  beanstandet),  101  Spirituosen  (13),  23  Backwaren  (8),  44  Butter  (14), 
9  Teigwaren,  67  Essig  (87),  14  Farben  (8),   6  Flcischwaren  (2),  6  Früchte,   27  Fruchtsäfte  (5), 
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seiner  Einfachheit  als  Ideal  einer  Milchuntersuchungsmethode  gedachte  Untersuchungs- 
verfahren,  das  zweifellos  von  höchster  Bedeutung  für  Molkereiwesen  und  Mildi- 
kontrolle  geworden  wäre,  in  dieser  Weise  auszubauen,  ist  WoUny  jedoch  trotz 
wiederholter  Versuche  nicht  gelungen.  Seine  Bemühungen  waren  jedoch  insofern 
von  Erfolg  gekrönt,  als  seine  Methode  gestattet,  in  ein  und  derselben  Milchprobe  und 
derselben  Operation  sich  schnell  über  den  Fettgehalt  und  über  eine  etwaige  künstr 
liehe  Veränderung  der  normalen  Zusammensetzung  der  Milch  zu  orientieren,  derart, 
daß  der  Gehalt  an  Fett  genau  und  derjenige  an  fettfreier  Trockensubstanz  sowie  der- 
jenige des  Milchserums  wenigstens  annähernd  und  für  Kontrollzwecke  genügend  genau 
ermittelt  werden  kann.  Außerdem  war  es  ihm  geglückt,  den  Milchzuckergehalt 
refraktometrisch  zu  bestimmen. 

Die  Wollny'sche  Milchfettbestimmung  ist  in  ihrer  ursprünglichen  Fomi,  wie 
sie  von  Wollny  angegeben  wurde  und  auch  gegenwärtig  noch  im  hiesigen  Unter- 
suchungsamte, dem  Wollny  mehrere  Jahre  vorstand,  zur  Anwendung  gelangt,  noch 
nicht  veröffentlicht  worden.  Wollny  selbst  hat  sich  zwar  häufig  mit  dem  Gedanken 
getragen,  seine  refraktometrischen  Studien  weiteren  Kreisen  zugänglich  zu  machen, 
er  ist  aber,  weil  er  sich  vorgenommen  hatte,  sein  Verfahren  noch  weiter  auszubauen 
und  zu  vervollkommnen,  leider  nicht  dazu  gekommen.  Naumann^)  hat  aber  noch 
zu  Lebzeiten  Wollny 's,  da  die  Methode  immerhin  schon  zu  einer  Art  Gemeingut 
geworden  und  namentlich  in  milchwirtschaftlichen  Laboratorien  eingeführt  war,  anierst 
die  Beschreibung  und  Veröffentlichung  des  Wollny'schen  Verfahrens  unternommen. 
Er  hat  auch  angeblich  Verbesserungen  daran  vorgenommen  und  sie  in  dieser  Form 
herausgegeben.  Ob  diese  Verbesserungen  von  Naumann  selbst  auf  Grund  eigener 
Vergleichs  versuche  herrühren  oder  ob  er  sie  von  anderer  Seite  überkommen  hat,  ist 
uns  nicht  bekannt.  Soweit  wir  aber  unterrichtet  sind,  ist  die  Methode  überhaupt  in 
verschiedenen  Abänderungen  in  den  einzelnen  Instituten  zur  Anwendung  gelangt 
Zweifellos  hängt  dieser  Umstand  damit  zusammen,  daß  Wollny  sein  Verfahren 
schon  der  Praxis  überlassen  hat  zu  einer  Zeit,  wo  er  selbst  noch  mit  der  Vervoll- 
kommnung desselben  beschäftigt  war.  Sowohl  das  frühzeitige  Herausgeben  an  andere 
als  auch  das  Fehlen  einer  eigenen  Veröffentlichung  seitens  des  Erfinders  hat  es  des- 
halb leider  mit  sich  gebracht,  daß  die  Methode  zum  teil  unbekannt,  zum  teil  nicht 
genügend  gewürdigt,  teilweise  sogar  als  unbrauchbar  bezeichnet  worden  ist  Es  fehlte 
nämlich  auch  nicht  an  solchen  Fachgenossen,  die,  obwohl  sie  keine  genaue  Kenntnis 
von  der  Handhabung,  Zuverläßigkeit  und  Genauigkeit  der  Methode  hatten,  in  Gut- 
achten sich  gegen  diese  in  abfälligster  Kritik  ausgelassen  haben,  anscheinend  weil  sie  als 
selbstverständlich  annahmen,  daß  man  eine  Methode,  die  vom  eigentlichen  Erfinder 
noch  nicht  veröffentlicht  und  in  Nahrungsmittel -Laboratorien  verhältnismäßig  wenig 
vertreten  war,  als  unbrauchbar  hinstellen  dürfe.  Wollny 's  Verdienste  um  die  Ein- 
führung des  Refraktometers,  zumal  von  ihm  nicht  nur  das  Milch-,  sondern  auch  das 
Butter-Refraktometer  in  seiner  jetzigen  Gestalt  veranlaßt  und  beide  Instrumente  als 
praktische  Hilfsmittel  für  die  verschiedenen  Zweige  der  angewandten  und  nnincnüich 
der  Nahrungsniittelchemie  zuerst  empfohlen  worden  sind,  können  zwar  durch  solche 
Angriffe  nicht  herabgesetzt  werden;  wir  halten  es  aber  doch  für  angezeigt,  durch  diese 
Mitteilungen  wenigstens  nach  seinem  Tode  seiner  Milcbfettbestimmungsmethode  die 
gebührende  Anerkennung  zu  verschaffen  und  sie  in  der  Form  zu  beschreiben,  wie  sie 


')  Milch-Ztg.  1900,  29,  50-53,  66-68  u.  84-86. 
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Wollny   zuletzt  als  feststehend  und   fertig,   soweit  wenigstens  die  Bestimmung  des 
Fettes  und  des  Milchzuckers  in  Frage  kommt,  angesehen  hat. 

Diejenigen   wenigen  Fachgenossen,  die  sich  mit  dieser  Methode  eingehender  be- 
schäftigt haben,  haben  sich  auch  sehr  anerkennend  und  empfehlend  über  sie  geäußert 

So  sagt  Naumann  unter  anderem,  daß  die  Ergebnisse  der  refraktometrischen 
Milchfettbestimmung  sich  mit  denen  decken,  die  man  nach  dem  Verfahren  von 
Soxhlet  erhalte  und  daß  die  saubere  und  bequeme  Arbeitsweise  mit  dem  Refrakto- 
meter von  den  bis  jetzt  bekannten  Verfahren  keineswegs  erreicht,  viel  weniger  noch 
übertroffen  werde.  8.  Hals  und  H.  Gregg^)  fanden  bei  vergleichenden  Milchfett- 
bestimmungen nach  Adams  und  WoUnj,  daß  die  refraktometrische  Methode  gut 
übereinstimmende  Werte  mit  der  gewichtsanalytischen  gebe  und  die  Schwankungen 
zwischen  -j-0,09  und  — 0,007%  liegen.  Tiemann*),  der  vergleichende  Fettbe- 
stimmungen nach  Wollny  und  Gerber  angestellt  hat,  kommt  zu  dem  Ergebnisse, 
daß  das  Differenzmittel  aus  50  vergleichenden  Bestimmungen  ±  0,023  betrage, 
mithin  die  Übereinstimmung  im  gefundenen  Fettgehalt  sehr  befriedigend  sei ;  er  ist  der 
Ansicht»  daß  es  kein  Verfahren  gibt,  das  der  refraktometrischen  Fettbestimmung  nach 
Wollny  an  Zuverlässigkeit  und  Grenauigkeit  an  die  Seite  gestellt  werden  kann. 
Fleischmann  spricht  sich  in  seinem  Lehrbuch  der  Milchwirtschaft  ebenfalls  sehr 
anerkennend  über  dieses  Verfahren  aus;  J.  König  hat  ferner  in  die  neueste  Auf- 
lage seines  Werkes  „Die  Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger 
Stoffe''  eine  genaue  Beschreibung  des  Wollny'schen  Verfahrens  nach  den  vorhan- 
denen Literaturangaben  aufgenommen.  Zur  Bestätigung  unserer  Behauptung,  daß  in 
dem  Wollny'schen  Verfahren  ein  den  anderen  Verfahren  vollständig  ebenbürtiges 
Fettbestimmungsverfahren  vorliegt  und  daß  dasselbe  tatsächlich  besonders  für  polizei- 
liche Milchkontrolle  und  deshalb  für  Untersuchungsämter  sich  als  höchst  brauchbar 
erweist,  fügen  wir  seiner  nachstehenden  Beschreibung  auch  noch  eine  Anzahl  von 
Analysen  bei,  die  aber  nicht  nur  Versuchsanalysen,  sondern  dem  amtlichen  Material 
der  Anstalt  entnommen  sind.  Wir  würden  in  der  Lage  sein  noch  Tausende  von 
Beleganalysen  zu  veröffentlichen,  glauben  aber,  daß  jeder  Fachgenosse  schon  aus  dem 
wenigen  Material  die  Oberzeugung  von  der  Sicherheit  und  Genauigkeit  des  Verfahrens 
gewinnen  wird. 

A.  Fettbestimmiing:  in  Milch« 

Der  Gedanke,  welcher  dem  Verfahren  zugrunde  liegt,  ist  der,  das  Milchfett  auf 
möglichst  einfache  Weise  in  ätherischer  Lösung  zu  gewinnen  und  die  Konzentration 
der  jeweilig  gewonnenen  Lösung  durch  Feststellung  ihres  Lichtbrechungsvermögens  zu 
ermitteln.  Die  Verschiedenheit  des  Brechungsvermögens  einer  Äther-Fettiösung  gegen- 
über unverdünntem  Fett>  die  Leichtflüchtigkeit  des  Äthers  un4  die  Abhängigkeit  der  Äther- 
fettlösung von  der  sie  umgebenden  Temperatur  machten  eine  Spezialkonstruktion  des 
von  Zeiß-Wollny  eingeführten  Butterrefraktometers  mit  besonderer  Heizvorrichtung 
nötig.  Bezüglich  der  Einrichtung  des  Refraktometers  sei  auf  die  von  der  Firma  Carl 
Zeiß,  Optische  Werkstätte  in  Jena,  herausgegebene  Anweisung  und  auf  die  in  der  amt- 
lichen Anweisung  zur  Untersuchung  der  Fette  enthaltene  Beschreibung  des  Refrak- 
tometers verwiesen.    In  seiner  äußeren  Erscheinung  gleicht  das  Milchrefraktometer  dem 


*)  Milch-Ztg.  1902,  81,  433-436. 

'}  Bericht  der  Yersachsstatioo  und  Lehranstalt  für  Molkereien  zu  Wreschen  1902/03,  2. 
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Butterrefraktometer.  Große  Schwierigkeit  bereitete  im  Anfang  die  Herstellung  einer 
geeigneten  Heiz  Vorrichtung,  mit  deren  Ausarbeitung  und  Verbesserung  sich  Wollny 
jahrelang  befaßte.  Die  endgültige  Form,  die  schon  seit  etwa  10  Jidizen  im  dies- 
seitigen Nahrungsmittel-Untersuchungsamt  im  Gebrauch  ist,  weicht  eben  wesentlich  vod 
der  von  Naumann  veröffentlichten  ab  und  wird  daher  in  nachstehenden  Abbil- 
dungen dargestellt. 

Die  Auflösung  des  Milchfettes  erfolgt  unter  Zuhilfenahme  von  Eisessig  und 
Kupfer  -  Kalilauge ;  zur  besseren  Aufnahme  des  Fettes  durch  den  Äther  und  zum 
rascheren  und  intensiveren  Durchdringen  desselben  wird  erst  eine  Koagulation  der 
Milch  mit  3  Tropfen  Eisessig  bewirkt  und  dann  sofort  ein  5  Minuten  langes  SchüttelD 
dieses  Gemisches  mit  Äther  vorgenommen.  Die  nachherige  Zugabe  von  Kali  im 
Überschuß  hat  den  Zweck,  die  Eiweißstoffe  rasch  in  Lösung  zu  bringen  und  eine 
sichere  Abscheidung  der  ätherischen  Fettlösung  zu  bewirken.  Für  die  Abscheidung 
erwies  sich  nach  vielen  Versuchen  die  Beimischung  von  Glycerin  und  Kupfercarbonat 
zur  Kalilauge  als  besonders  förderlich.  Während  letztere  das  spezifische  Gewicht  der 
wässerigen  Lösung  wesentlich  erhöht  und  das  Eintreten  einer  gelatinösen  Ätherfett- 
lösung verhindert,  wirkt,  wie  es  scheint,  der  Zusatz  von  Kupfersalz  auf  das  Oisän 
lösend  ein. 


Fig.  4. 


Die    zur    Ausführung    der   refraktometrischen   Untersuchung   nötigen   Apparate, 
Pipetten  und  Reagentien  sind  folgende: 

1.  Milcbfett-Refraktonieter  nach  Zeiß-Wollny. 

2.  Wasser bad  mit  Einsatz  zur  Aufnahme  von  50  Milchröhrchen  und  der  Ath«r> 
flasche,  um  letztere  sowohl  als  auch  das  Refraktometer  auf  die  Temperatur  von  17,5* 
zu  bringen ;  es  muß  entweder  mit  Hilfe  eines  Heißluftmotors  oder  einer  Wassertorbune 
in  Bewegung  gehalten  werden  und  ist  für  wechselweise  Zugabe  von  warmem  und 
kaltem  Wasser  (Eiswasser)  eingerichtet.    (Fig.  4.) 

3.  Eine  durch  Wasserdruck  oder  Elektrizität  in  Betrieb  zu  setzende  SchQttelmaschine, 
(Fig.  7  C,  S.  374)  zur  Aufnahme  von  2  Milchröhrenkästen  zu  je  25  Röhren  eioge- 
richtet, 

4.  Zentrifuge  fOr  Hand-,  Turbinen-  oder  elektrischen  Betrieb  (Fig.  7  A,  S.  374), 

5.  2  Kästen  mit  Einsätzen  für  Milchröhrchen, 
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6  Überlaufpipette  zum  Abmessen  von  20  ccm  Milch  and  Überlau^ipette  zum 
Abmessen  von  4  ccm  Äther  (Kig.  5), 

7.  Pipette  oder  Bürette  zum  Abmessen  von  1  ccm  der  Kupfer-Kalilauge, 

8.  Tropfflaschen  fOr  Eisessig, 

9.  2  Thermometer,  bei  welchen  der  Nullpunkt  bei  17,5^  rot  markiert  ist, 

10.  MilohrOhrchen  zur  Aufnahme  der  abgemessenen  Milchproben  (Fig.  6), 

11.  Dflone,   an  beiden  Enden   offene  gleichmäßig  weite  GlasrOhrchen  zur  Entnahme 
der  ÄtherfettlOsung. 

Von  Reagentien  sind  erforderlich: 

1.  Eisessig 

2.  Äther  vom  spezifischen  Gewicht  0,720,  mit  Wasser  bei  17,5^  C  zu  sftttigen.  Das 
Sättigen  wird  durch  Öfteres  Umschtttteln  mit  Wasser  (etwa  4-ma])  erreicht 

3.  Kupfer-Kalilauge.  Diese  setzt  sich  zusammen  aus  500  ccm  50^'o-iger  Kali- 
lauge, 250  ccm  destilliertem  Wasser,  250  ccm  Glycerin  und  120  g  Kupfercarbonat, 
welches  letztere  erst  mit  dem  Glycerin  anzureiben  ist.  Die  Zusammensetzung 
dieser  Kupfer-Kalilauge  weicht  von  der  von  Naumann  angegebenen  wesentlich  ab; 
namentlich  ist  auch  der  Ersatz  des  Kupferoxydhydrates  durch  Kupfercarbonat  sehr 
vorteilhaft. 


Beschreibung  des  Verfahrens. 

Mittels  einer  Überlaufpipette  werden  von  der  gut  durchgemischten  Milchprobe 
20  ccm  entnommen  und  in  ein  Zentrifugenröhrcben  (Fig.  5)  abgelassen.  Dieses 
Röhrchen,  dessen  Kork  mit  einer  Nummer  versehen  und  festgebunden  sein  muß, 
kommt  in  das  Wasserbad  (Fig.  4,  8.  372),  das  be- 
reits auf  eine  Temperatur  von  17,5®  C  gebracht  ist. 
Die  Milch  soll  selbstverständlich  beim  Abmessen  auch 
dieselbe  oder  mindestens  Zimmertemperatur  haben. 
Man  gibt  dann  aus  einem  Tropffläschchen  3  Tropfen 
Eisessig  und  ebenfalls  mit  einer  Überlaufpipette ,  die 
wieder  eine  besondere  Konstruktion  hat  (Fig.  6)  4  ccm 
des  auf  17,5**  temperierten  und  mit  Wasser  gesät- 
tigten Äthers,  stopft  das  Röhrchen  dann  schnell  zu 
und  bringt  es  in  den  Schüttelkasten,  worin  es  ent- 
weder mittels  Hand-,  elektrischen  oder  Wasserturbinen- 
betriebes 5  Minuten  lang,  geschüttelt  wird.  Hierauf 
wird  mittels  Ein  tauch-  oder  Revolverpipette  (Spezial- 
konstruktion  von  Wollny)  oder  Bürette  1  ccm  der 
Kupferkalilauge  zugefügt,  das  Röhrchen  dann  so  lange 
hin-  und  hergeneigt,  bis  eine  völlige  Lösung  der  Milch 
erreicht  ist,  was  in  einigen  Minuten  vor  sich  geht 
und  auch  ohne  weiteres  zu  erkennen  ist.  Die  Probe 
wird   dann    5  Minuten  lang  zentrifugiert,    wozu  auch  Fig.  5.  Fig.  6. 

die  Gerbe r'sche  Zentrifuge  verwendet  werden  kann. 

Wollny  hat  eine  gerausch-  und  gefahrlose,  zur  Aufnahme  von  50  Röhrchen  be- 
stimmte Zentrifuge  konstruiert  (Fig.  7,  S.  374),  die  auch  im  hiesigen  Untersuchungs- 
amt, und  zwar  mit  elektrischem  Antrieb,  vorhanden  ist 


374 


E.  Baier  and  P.  Neumann, 


rz«iteelir.  t  UnUnaehims 
[d.Nahr.-  a.  Granimitur. 


Diese  Versuchsanordnung  ist  die  von  Wollny  ursprünglich  angegebene,  auch 
beibehaltene  und  seit  Jahren  im  hiesigen  Nahningsmittel-Untersuchungsamt  ange- 
wendete. Auch  Hals  und  Gregg')  haben  sich  bei  ihren  Versuchen  mit  dem  Refrak- 
tometer an  diese  Vorschrift  gehalten  und  heben  ausdrücklich  hervor,  daß  die  Werte 
nach  der  Naumann'schen  Abänderung  namentlich  bei  fettarmer  Milch  ungenau 
werden  und  daß  sich  darnach  im  allgemeinen  überhaupt  höhere  Werte  ergeben  als 
nach  der  Wollny'schen  Vorschrift.  Unsere  eigenen  jahrelangen  Vergleichsunter- 
suchungen mit  den  Verfahren  von  Wollny,  Gottlieb,  Adams  und  Gerber 
veranlassen  uns  jedenfalls,  die  Wollny'sche  Vorschrift  beizubehalten. 

Das  Röhrchen  wird  nun  in  das  Temperierbad  zurückgestellt,  einige  Zeit  darin 
belassen  und  dann  die  abgeschiedene  Ätherfettlösung  auf  ihren  Brechungsexponenten 
hin  geprüft  Zu  diesem  Zweck  lockert  man  am  besten  den  Stopfen  des  Röhrchens, 
legt  dasselbe  behutsam  schräg  so  über  das  Refraktometer,  daß  die  im  unteren  Teile 
des  Röhrchens  befindliche  Flüssigkeit  nach  oben  kommt  und  dann  wieder  zurück  in  die 


Fig.  7. 


schräge  Lage,  wodurch  eine  lange  Ätherfettschicht  sich  bildet,  von  der  man  mittels 
eines  engen,  für  jeden  Versuch  rein  zu  entnehmenden  Glasröhrchens  ein  Säulchen  der 
ätherischen  Fettlösung  herausnimmt  und  dann  durch  die  Öffnung  am  Prismengehänse 
zwischen  die  Prismen  flächen  des  Refraktometers  bringt.  Man  liest  nun  den  Skalenteil  an 
der  Schattengrenze  ab,  indem  man  unter  Bewegung  der  am  Refraktometer  sich  befmdenden 
Trommel,  an  welcher  eine  Zehntelteilung  angebracht  ist,  die  Schattengrenze  so  einstellt, 
daß  sie  mit  einem  Teilstrich  der  Skala  vollständig  zusammenfällt  Der  Refraktionswert 
ergibt  sich  aus  der  dadurch  festgestellten  Ablesung  im  Femrohr  und  unter  Hinzuzählen 
der  an  der  Trommel  sich  anzeigenden  Dezimale.  Mit  Hilfe  nachstehender  Tabelle 
(S.  375)  kann  man  die  Fettprozente  ablesen.  Die  Prismenflächen  sind  nach  der  Ab- 
lesung zuerst  mit  Hilfe  eines  Woll-  und  dann  eines  Leinenläppchens  zu  reinigen. 
Die  Wiederholung  der  Ablesung  aus  demselben  Proben  röhrchen  kann  nur  stattfinden, 
wenn  dasselbe  nach  der  Entnahme  der  ersten  Ätherfettlösung  sofort  wieder  verkorkt  war. 
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Vor  jeder  Versuchsreihe  ist  die  Justierung  des  Refraktometers  zu 
prüfen,  die  sich  in  1  bis  2  Minuten  bewerkstelligen  läßt  Die  Prüfung  geschieht 
durch  Aufbringen  von  einigen  Tropfen  destillierten  Wassers  zwischen  die  Prismen- 
flachen, wonach  die  Grenzlinie  mit  dem  Nullpunkt  der  Skala  übereinstimmen  muß. 
Ist  dies  nicht  der  Fall,  so  wird  die  Stellschraube  der  seitlich  angebrachten  Trommel 
schwach  gelost  und  unter  Festhalten  der  mit  Teilstrichen  versehenen  Trommel  am 
Kullstrich  so  lange  das  gekerbte  bewegliche  Badchen  der  Trommel  bewegt»  bis  der 
Nullpunkt  der  Skala  mit  der  Grenzlinie  haarscharf  zusammenfällt;  hernach  ist  die 
Stellschraube  wieder  festzudrehen.  Der  wassergesättigte  Äther  muß  in  diesem  so 
justierten  Instrument  dann  die  Zahl  20,6  ergeben;  ist  dies  nicht  der  Fall,  so  ist  der 
Äther  verunreinigt,  bezw.  unbrauchbar.  Die  frühere  Justierung  auf  20,6  ist  unsicher, 
weil  der  Äther  unter  Umständen  verunreinigt  sein  kann,  ohne  daß  das  Refraktometer 
dies  anzeigt.  Es  sei  hier  auch  wiederholt,  daß  das  spezifische  Gewicht  des  Äthers 
0,720  betragen  muß.  In  dieser  Reinheit  beziehen  wir  denselben  von  der  Firma  C.  A.  F. 
Kahlbaum  in  Berlin. 

Als  Konservierungsmittel  für  Milchproben,  welche  refraktome^sch  untersucht 
werden  sollen,  wenden  wir  seit  Jahren  mit  Erfolg  eine  Losung  von  238  g  Kupfor- 
bichlorid  zu  einem  Liter  Wasser  gelöst,  an,  wovon,  wenn  die  Milch  direkt  in  die 
Zentrifugenrohrchen  abgemessen  eingesandt  wird,  wie  dies  bei  Molkereien  geschieht, 
1  Tropfen  zugesetzt  wird.  Für  die  polizeiliche  Milchkontrolle  verwenden  wir  davon 
5  Tropfen  auf  1/2  Liter  Milch. 

Bemerkungen:  Die  Methode  beruht  auf  Empirie  und  ist  an  manche  Äußer- 
lichkeiten gebunden,  die  man  erst  in  der  Praxis  herausfindet  und  denen  Wollnj 
durch  jahrelange  unermüdliche  Versuche  die  größte  Aufmerksamkeit  gewidmet  hat, 
bis  er  deren  Einflüsse  kennen  gelernt  und  beseitigt  hatte.  Was  die  Genauigkeit  der 
Methode  betrifft,  so  ist  dieselbe  z.  B.  namentlich  auch  auf  die  von  Wollny  ge- 
schickt aubgedachten  Hilfsinstrumente  zurückzuführen,  insbesondere  sind  die  Pipetten 
so  konstruiert,  daß  ein  Verlust  namentlich  beim  Abmessen  des  Äthers  überhaupt 
nicht  stattfinden  kann;  sie  sind  mit  einer  Kapillare  versehen,  die  das  Nachtropfen 
des  Äthers,  der  wegen  seiner  Leichtflüssigkeit  sehr  hierzu  neigt,  vollständig  ver- 
hindert Auch  bei  sehr  raschem  Arbeiten  können  deshalb  Differenzen  von  erheb- 
licher Bedeutung  nicht  entstehen.  Jahrelange  Erfahrung  lehrt  darüber,  daß  bei  noch 
so  viel  Proben  ein  und  derselben  Milch,  auch  wenn  sie  von  verschiedenen  Personen 
zur  Untersuchung  vorbereitet  wurden,  nie  größere  Differenzen  als  0,03 ®/o  sich  er- 
geben haben.  Im  aUgemeinen  weichen  Doppelproben  selten  um  mehr  als  0,01  ®/o 
voneinander  ab. 

Die  Übereinstimmung  mit  anderen  Verfahren,  die  bereits  von  anderer  Seite, 
sowie  auch  durch  nachstehende  Vergleich sanalysen  erwiesen  ist,  setzt  selbstverständlich 
voraus,  daß  die  Pipetten  genau  auf  ihren  Gehalt  justiert  sein  müssen.  Milchpipetten 
werden  deshalb  mit  Wasser  von  17,5",  Ätherpipetten  mit  wassergesattigtem  Äther  von 
17,5^  ausgewogen.  Von  geringerem  Einfluß  ist  der  Zusatz  der  Kupferkalilauge,  die 
nur  zur  Auflösung  des  Caseins  dient;  ein  geringer  Überschuß  derselben  hat  auf  das 
Ergebnis  der  Untersuchung  keinen  Einfluß.  Ein  Umstand  aber  ist  noch  zu  erwähnen, 
der  als  prinzipielle  Gefahr  für  die  Genauigkeit  der  Methode  angesehen  werden  könnte 
und  von  einigen  Seiten  auch  als  ein  Hinderungsgrund  für  die  Genauigkeit  angesehen  wird, 
nämlich  der  wechselnde  Brechungsexponent  des  Milchfettes  selbst,  der  bekanntlich  bei  40^ 
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zwischen  40  und  46  Skalen  teilen  des  Butterrefraktometers  schwankt,  ist  noch  zu  er- 
wähnen. Es  handelt  sich  dabei  aber  um  einen  geringen  Fehler,  der  für  das  Ergebnis 
der  Fettbestimmung  nicht  in  die  Wagschale  fällt.  Einerseits  ergibt  dies  die  jahre- 
lange Beobachtung  und  andererseits  läßt  sich  auch  rechnerisch  die  QröJBe  dieses  Ver- 
suchsfehlers feststellen.  Im  äußersten  Falle  beträgt  derselbe  nämlich  0,5  Skalen  teile 
des  Refraktometers,  die,  wie  die  Milchfetttabelle  ergibt,  nur  einen  Fehler  von  0,07% 
ausmachen,  und  zwar  kann  der  Fehler  in  einem  +  oder  —  bestehen.  Wenn  man 
berücksichtigt,  daß  z.B.  bei  der  Gerb  er 'sehen  Methode  die  Hundertstelprozente  nur 
abgeschätzt  werden  und  dabei  Fehler  bis  zu  0,05  %  möglich  sind ,  so  kann  auch  die 
spezifische  Refraktion  des  Butterfettes  nicht  als  ein  die  Brauchbarkeit  der  refrakto- 
metrischen  FettbesUmmung  gefährdender  Umstand  angesehen  werden. 

A.  Ein  ecke  ^)  hat  außerdem  experimentell  festgestellt,  daß  durch  Füttern  von 
Rüböl,  Kokosnußfett  und  Leinöl  die  Zusammensetzung  des  Milchfettes  nicht  derai't 
beeinflußt  wird,  daß  die  praktische  Brauchbarkeit  des  refraktometrischen  Verfahrens 
dadurch  Schaden  erleidet  Er  stellte  Vergleiche  mit  der  Ger  her 'sehen  und  mit 
gewichtsanalytischen  Methoden  an. 

Die  Benutzung  des  Differenzthermometers,  von  dem  in  der  Literatur  überall  die 
Rede  ist,  hat  Wollny  wieder  aufgegeben;  es  war  ein  Notbehelf,  solange  die  Temperier- 
vorrichtung  noch  nicht  so  funktionierte,  daß  eine  konstante  Temperatur  von  17,5^ 
erhalten  werden  konnte.  Die  neue  Konstruktion  des  Wasserbades  imd  ihrer  Heiz- 
vorrichtung besitzt  diesen  Mangel  nicht  mehr  und  ermöglicht  die  Einhaltung  einer 
bestimmten  Temperatur.  Das  Differenzthermometer  hat  häufig  zu  Fehlern  Veran- 
lassung gegeben. 

Das  refraktometrische  Verfahren  ist  allerdings  wegen  seiner  umfangreichen  und 
kostspieligen  Apparatur  und  wegen  der  erforderlichen  subtilen  Behandlung  des  Re- 
fraktometers kein  geeignetes  Verfahren  für  Laien  und  für  die  allgemeine  Molkerei- 
praxis; es  erfordert  trotz  seiner  Einfachheit  auch  Verständnis;  in  der  Hand  wissen- 
schaftlich gebildeter  Chemiker  oder  wenigstens  gut  geschulter,  verständiger  Laboranten 
ist  es  aber  gut  verwertbar  und  bietet  dann  zweifellos  aus  den  schon  zu  Anfang  ange- 
gebenen Gründen  Vorteile  gegenüber  dem  Gerber'schen  Verfahren;  das  refrakto- 
metrische Verfahren  kann  damit  zu  einem  praktischen  und  brauchbaren  Hilfsmittel 
des  Nahrungsmittelchemikers  werden.  Man  bewältigt  mit  Leichtigkeit  an  einem 
Vormittage  150  bis  200  Proben,  bei  denen  der  Fettgehalt  und  die  Verdächtig- 
keitsproben  auf  Wässerung  ausgeführt  werden,  wenn  ein  Nahrungsmittelchemiker 
und  ein  Laborant  zusammenarbeiten.  Von  welcher  Wichtigkeit  diese  schnelle  Orien- 
tierung für  die  amtliche  Milchkontrolle  ist,  kann  nur  derjenige  beurteilen,  der  mitten 
in  der  Praxis  steht  und  weiß,  daß  nur  dann  ein  Erfolg  von  der  Milchkontrolle  zu 
erwarten  ist,  wenn  die  XJntersuchungsergebnisse  sofort  zur  Hand  sind.  Der  Ver- 
brauch an  Chemikalien  ist  auch  bei  der  refraktometrischen  Methode  ein  äußerst 
geringer. 

Als  Beispiele  für  die  Genauigkeit  im  Vergleich  mit  anderen  Verfahren  seien 
nachstehende  Analysenergebnisse  eigener  Untersuchungen  aufgeführt: 


')  Mitteilongen  der  landwirtschaftlichen  Institute  der  üniversitfit  Breslau   1904,  8,  147 
bis  155. 
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1.  Vergleichende  Milchf ettbestimmnngen  nach  dem  Adams'schen   und  dem 
refraktometrischen  Verfahren. 


Fettprozente 

Differenz 

No. 

Fettprozente 

No. 

Refrakto- 

nach 

Refrakto- 

nach 

Differenz 

meter 

Adams 

meter 

Adams 

1 

2,41 

2,83 

+0,08 

13 

2,16 

2,10 

+0,06 

2 

2.46 

2,41 

+0,05 

14 

2,56 

2,56 

±0 

3 

2,56 

2.56 

±0 

15 

1,90 

1,85 

+0,05 

4 

2,46 

2,40 

+0,06 

16 

2,60 

2.68 

-0,08 

5 

2,57 

2,45 

+0,02 

17 

2,55 

2,69 

-0,14 

6 

2,56 

2,53 

+  0,03 

18 

2,17 

2,17 

±0 

7 

2,52 

2.65 

-0,03 

19 

2,12 

2,12 

±0 

8 

2,34 

2,50 

-0,16 

20 

2,59 

2,47 

+0,12 

9 

2,13 

2,17 

-0,04 

21 

2,52 

2,50 

+0,02 

10 

2,57 

2,59 

-0,02 

22 

2,43 

2,43 

±0 

11 
12 

2,51 
2,43 

2,50 
2,46 

4  0,01 
-0,03 

Schwankungen  +0,12  bis  — 0,16*' 

o;  Mittel  dbO. 

2.  Vergleichende  Fettbestimmungen  nach  dem  Gerber'schen  und  dem 
refraktometrischen  Verfahren. 


No. 

1'" 

u 

Diffe- 

No. 

ü 

1!l 

Diffe- 

No. 

l| 

ii 

Diffe- 

No. 

u 

1f 

i  u 

Difle. 

in  « 

^  s 

renz 

^  « 

^  s 

renz 

Sz;  S 

^  S 

renz 

iz«  « 

^  S 

roits 

o 

« 

o 

& 

o 

« 

ö> 

& 

1 

1,15 

1.17 

+0,02 

21 

2,48    2.50     +0,02 

41 

3,03 

1 
3,01  i  -0,02 

61 

3,73 

3,70 

-0,08 

2 

1.46 

1,44 

-0,02 

22 

2,60    2,55    -0,05 

42 

3,00 

3,04 

+0,04 

62 

3,80 

3,79 

-0,01 

3 

1,50 

1,47 

-0,03 

23 

2,60    2.60 

±0 

43 

3,07 

3,07 

±0 

63 

3,90 

3,88 

-0,02 

4 

1,70 

1,72 

+0,02 

24 

2,64    2,60 

-0,04 

44 

3,10  !  3,08 

-0,02 

64 

3,88 

3.91 

+0,03 

5 

1,75 

1,75 

±0 

25 

2,65    2,61  !  -0,04 

45 

3.12  ,  3,10 

-0,02 

65 

3,90 

3,93 

+  0,03 

6 

1.85 

1,87 

+0,02 

26 

2,70 

2.64 

-0,06 

46 

3,15 

3,15 

±0 

66 

4,12 

4,07    -0,05 

7 

1,89 

1,89  1     ±0 

27 

2,67 

2.65 

-0,02 

47 

3.17    3,16 

-0,01 

67 

4,10 

4,08    -0.02 

8 

1,90 

1,91     +0,01 

28 

2,73 

2,70 

-0,03 

48 

3,20    3,17 

-0,03 

68 

4,32 

4,29 

-0.03 

9 

1,90 

1,94 

H-0.04 

29 

2,68 

2,71 

+0,03 

49 

3,20    3,19 

-0,01 

69 

4,40    4,35 

-0,05 

10 

1.92 

1,96 

+0,04 

30 

2,70 

2,74 

+0,04 

50 

3,22 

3,22 

±0 

70 

4,44    4,39 

-0,05 

11 

2.20 

2.19 

-0,01 

31 

2.75 

2,76 

+  0,01 

51 

3.30 

3.26 

-0,04 

71 

4,61 

4,56 

-0.05 

12 

2,21 

2,22  :  +0,01 

32 

2.77 

2,77 

±0 

52 

3,32    3.28 

-0,04 

72 

4,74 

4,72 

-0,02 

18 

2,25 

2,28    +0,03 

33 

2,80 

2,78 

-0,02 

53 

3,35    3,31 

-0,04 

73 

5,00  1  4,97 

-0,03 

14 

2,30 

2,28 

-0,02 

34 

2,80 

2,81 

+0,01 

54 

3,?9    3,32 

+  0,03 

74 

5,05    5.02 

-0,03 

15 

2,30 

2,30 

±0 

35 

2,86 

2,84 

—0,02 

55 

3,35    3,37 

+0.02 

75 

5,35    5,30 

-0,05 

16 

2,29 

2,32 

+0,03 

36 

2,85    2,86 

+  0,01 

56 

3,40    3,44 

+0,04 

76 

5,65  !  5,61 

-0,04 

17 

2,42 

2,39 

-0,03 

37 

2,96 

2,90 

-0,06 

57 

3,50  !  3,47 

-0,03 

77 

5,90 

5,83  1  -0,07 

18 

2,49 

2,45    -0,04 

38 

3,00 

2,94 

—0,06 

58 

3,60    3,56 

-0,04 

78 

5,94 

5,90 

-0,04 

19 

2,49 

2,46  !  -0,03 

39 

2,96 

2  98     +0,02 

59 

3,74    3,68 

-0,06 

79 

6,05 

6,00 

-0,05 

20 

2,46 

2,46       ±0 

40 

3,00    3,00  1     ±0 

60 

3,69  1  3,69 

±0 

80 

6,12 

6.13 

+0,01 

Schwankungen  +0,04  bis  -0,07^,0;     Mittel  —0,013%. 
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8.  Vergleichende  Fettbestimmungen  nach  dem  Gottliebschen  und  dem 
refraktometrischen  Verfahren. 


3Ü0, 

ua 

1  = 

u 

Diffe- 

No. 

9 

15 

1  ^       Diffe- 

No. 

• 

1^ 

Z     9 

Diffe- 

No. 

^  1   .       1 

15   II     ^^^- 

«   o 
O 

%' 

renz 

|S     «- 

r 

renz 

'S  s. '     '®°* 

1 

2,07 

2,11 

+  0,04 

21 

2.40    2.42 

+  0,02 

41 

2,59 

2,60 

+  0.01 

61 

3,20 

3,10 

-0,10 

2 

2,09 

2,12 

+0,03 

22 

2,41  '  2,37 

-0.04 

42 

2,62 

2,51 

-0,11 

f^2 

3,24 

3,17 

-0,07 

8 

2,12 

2,09 

-0,03 

23 

2,42    2,46 

+0,04 

43 

2.64 

2.60 

-0,04 

63 

3,36 

3,32 

-0,04 

4 

2,16 

2.14 

-0,02 

24 

2,43    2,34  :  -0,09 

44 

2.65 

2.63 

-0,02 

64 

3.50 

3,52 

+  0,02 

5 

2,17 

2,16 

-0,01 

25 

2,43    2,38    -0,05 

45 

2,66 

2  61 

-0,05 

65 

3,50 

3,43 

-0,07 

6 

2,18 

2,20 

+0,02 

26 

2,44    2,45    +0,01 

46 

2.70 

2.70 

±0 

66 

8,69    3,66 

-0,03 

7 

2,20 

2,17 

-0,03 

27 

2,44    2,44  !     ±0 

47 

2,70 

2.73 

+0,03 

67 

3,72 

3,75 

+0,03 

8 

2,21 

2,17 

-0,04 

28 

2,46    2,50  ;  +0,04 

48 

2,72 

2,71 

-0,01 

68 

3.99 

3,99 

±0 

9 

2,20 

2,28 

+0,08 

29 

2,47  •  2,52 

+0,05 

49 

2,74 

2,70 

-0,04 

69 

4,16 

4,20 

+  0,04 

10 

2,24 

2,22 

-0,02 

30 

2,47  i  2,47 

±0 

50 

2,78 

2,77 

-0,01 

70 

4,18 

4.12 

-0,06 

11 

2,26 

2,29    +0,03 

31 

2,48  1  2,46 

—0,02 

Ol 

2,78 

2,72 

-0,06 

71 

4.22    4,13 

-0,09 

12 

2,28 

2,19     -0,09 

32 

2,50  ;  2,46 

-0,04 

52 

2.82 

2,76 

-0,06 

72 

4.37    4,37 

±0 

13 

2,29 

2,20    -0,09 

33 

2,50  1  2,45 

-0,05 

53 

2,83 

2,86 

+0,03 

73 

4,46  1  4,41 

-0,05 

14 

2,32 

2,33    +0,01 

34 

2,51    2,46 

-0,05 

54 

2,87 

2.84 

-0,03 

74 

4,50    4.50 

±0 

15 

2,34 

2.34       ±0 

35 

2,52    2,42 

-0,10 

55 

2,90 

2,86 

-0,04 

75 

4,82    4,76 

-0,06 

16 

2,35 

2,33    -0,02 

36 

2,53    2,46 

-0,07 

56 

2,97 

2.88 

-0,09 

76 

4,91 

4.90 

-0,01 

17 

2,35 

2,39    +0,04 

37 

2,58  ,  2,47 

-0.1 1 

57 

3,02 

3,06 

+  0,04 

77 

5,00 

4,90 

-0,10 

18 

2,38    2,38       ±0 

38 

2.58  ,  2,59 

+0,01 

58 

3.10 

3.05 

-0,05 

78 

5,14 

5,15 

+0,01 

19 

2,38    2,33    -0,05 

39 

2,59    2,52 

-0,07 

59 

3,22    3,16 

-0,06 

79 

5,43 

5,38 

-0,05 

20 

2,40    2,43     +0,03 

40 

2,59  1  2,54 

-0,05 

60 

3,27     3,20 

-0,07 

80 

6,52 

6,55 

+0,03 

Schwankungen  +0,08  bis  —0,1  P/o;    Mittel  — 0,024 °/o. 


B.  Fettbestiiumuner  in  Sahne. 

Das  refraktometrische  Verfahren  dient  auch  zur  Fetthestimmung  in  Sahne  und 
gibt  mit  dem  Ger  her 'sehen  ( Wasser- Verdünnungs-)  und  dem  Gottlieb'schen  (Modi- 
fikation nach  Farnsteiner)  Verfahren  durchaus  brauchbare  Ergebnisse,  worüber 
nachstehende  Tabelle  Auskunft  gibt.  Wie  dies  auch  bei  den  anderen  Methoden  zu- 
trifft, nimmt  die  Genauigkeit  mit  der  Konzentration  der  Sahne  ab. 

Die  Vorbereitung  der  Sahne  geschieht  in  der  Weise,  daß  man  eine  stets  bereit  ge- 
haltene Magermilch  von  bekanntem  Fettgehalt  oder  auch  frische  Magermilch,  deren 
Fettgehalt  gleichzeitig  mit  dem  der  Sahne  ermittelt  werden  muß,  anwärmt  und  damit 
eine  Verdünnung  von  1  Teil  Sahne  und  9  Teilen  Magermilch  durch  Abwägen  dieser 
Bestandteile  auf  der  Tarierwage  herstellt.  Die  Verdünnung  mit  Magermilch  ist  er- 
forderlich, weil  das  Wollny'sche  Verfahren  stets  Milch  als  Untersuchungskörper 
voraussetzt  und  eine  Mischung  von  Wasser  mit  Milchfett  wegen  der  verschiedenen 
Löslichkeit  des  Äthers  in  Wasser  und  Milch  unrichtige  Werte  ergeben  würde.  Bei 
Sahne  von  unter  30  ^/o  Fettgehalt  ist  es  nicht  nötig,  die  Verdünnung  1 :  10  zu  nehmen, 
sondern  nur  bei  fettreicherer  Sahne,  weil  der  Fettgehalt  der  Verdünnung  möglichst 
nicht  mehr  als  4  Vo  betragen  soll.  Der  jeweilige  Fettgehalt  der  Magermilch  ist  selbst- 
verständlich Tom  Fettgehalt  der  Sahne  abzuziehen. 
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Vergleichende  Sahnefettbestimmungen  nach  dem  Qottlieb'schen^), 

Gerber'schen')  und  dem  ref raktometrischen  Verfahren 

bei  abgewogenen  Sahnemengen. 


Nach 

Kaeh 

Befrakto- 

Nach 

Nach 

Refrakto- 

^ 

Nach 

Nach 

RefrBkto- 

No. 

Gott- 
lieb 

Gerber 

metrieeh 

No 

Gott- 
lieb 

Gerber 

metrisch 

No. 

Gott- 
lieb 

Gerber 

metriadi 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

1 

10,39 

10,40 

10,42 

10 

22,74 

22,70 

22,50 

19 

82,11 

32,82 

82,30 

2 

14,27 

14.32 

14,28 

11 

22,03 

22,11 

22,13 

20 

84,32 

35,05 

84,51 

3 

14.54 

14,50 

14,58 

12 

21,46 

21,63 

21,63 

21 

35,89 

86,12 

86,05 

4 

16,32 

16,38 

16,39 

13 

22,32 

22,04 

22,13 

22 

87,21 

87.08 

87,38 

5 

16,50 

16,57 

16,61 

14 

22,33 

22,40 

22,53 

28 

45,40 

46.14 

46,01 

6 

18,89 

18,65 

18.58 

15 

22,81 

22,66 

22,73 

24 

58.28 

54.02 

53.41 

7 

18,72 

1»,80 

18,77 

16 

28,16 

28,84 

28.93 

25 

50.44 

50,47 

50,71 

8 

21,18 

21.11 

21,37 

17 

80,08 

30,12 

80,23 

26 

54,56 

54,80 

55,21 

9 

22,40 

22,49 

22.51 

18 

30,26 

30,38 

80,87 

27 

55,00 

55,87 

55,21 

€.  Prüfang  der  blauen  liösnng  zwecks  Feststellang  einer  W&ssemng 

der  Milch. 

Für  die  Zwecke  der  Nahrungsmittel kontroUe  bietet  die  refraktometrische  Ab- 
lesung der  blauen  unter  der  Ätherfettschicht  sich  befindenden  Lösung,  welche  die 
fettfreie  Trockensubstanz  der  Milch  enthält,  eine  sehr  bequeme  Handhabe,  um  gleich- 
zeitig mit  der  Bestimmung  des  Fettgehaltes  auf  künstlichen  Wasserzusatz  schließen 
zu  können.  Man  verfährt  dabei  in  der  Weise,  daß  man  ein  zur  Entnahme  der 
Ätherfettlösung  bestimmtes  Röhrchen,  welches  man  an  einem  Ende  mit  dem  Finger  ver- 
schließt, durch  die  Ätherfettschicht  hindurch  in  die  darunter  befindliche  blaue  Losung 
taucht,  den  Finger  lüftet,  wobei  die  blaue  Lösung  in  dem  Böhrchen  aufsteigt,  wieder 
mit  dem  Finger  verschließt,  dann  einige  Tropfen  der  blauen  Lösung  zwischen  die 
Prismen  des  Refraktometers  bringt  und  an  der  Skala  mit  Hilfe  der  Einstellt-rommel 
den  Refraktionswert  abliest.  Wie  unsere  Erfahrungen  gelehrt  haben,  sind  Milch- 
proben, deren  blaue  Lösung  einen  Refraktionswert  unter  20  zeigt,  als  der  Wässe- 
rung verdächtig  zu  bezeichnen,  weil  diese  Zahl  im  allgemeinen  einer  fettfreien  Trocken- 
substanz von  8^0  entspricht.  Nachstehende  Tabelle,  welche  an  einigen  Beispielen 
die  fettfreie  Trockensubstanz  und  den  Refraktionswert  der  blauen  Lösung  angibt, 
zeigt,  daß  bei  einer  Refraktometerzahl  der  blauen  Lösung  von  20  und  darunter  die 
Milch  auch  stets  der  Wässerung  verdächtig  bezw.  gewässert  erscheint. 


^)  Nach  der  von  Farnsteiner  angegebenen  AbAnderung. 

')  Nach  der  Yerdttnoangsmethode  und  unter  Anwendung  des  von  Hesse  angegebenen 
Multiplikationsfaktors  1,080. 
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uro. 

Fettflreie 
Troeken- 
substanx 
(gewiehts- 
analytiseh 
bestimmt) 

Beft-ak- 
tions- 
wevider 
blanen 
Lösung 

No. 

Fettfreie 
Trocken- 
substanz 
fgewichto- 
anaiyiiseh 
bestimmt) 

Beflrak- 
tions- 

wertder 
blauen 

Lösung 

No. 

Fettfreie 
Trocken- 
subst anz 
(gewiehts- 
analrtiseh 
bestimmt) 

Befrak- 
tions- 
wertder 
blauen 
Lösung 

No. 

Fettfreie 
Trocken- 
substanz 
(gewiebts- 
analytisch 
bestimmt) 

Befrak- 
tJons- 
wertder 
blauen 
Lösung 

1 

7,72 

19,4 

14 

8,73 

20,6 

27 

7,15 

17,8 

40 

8,15 

20,0 

2 

6,53 

16,8 

15 

8,96 

21,3 

28 

8.19 

19,9 

41 

7,68 

19,8 

3 

5,33 

15,6 

16 

8.73 

20,6 

29 

7,32 

19.0 

42 

7,97 

19,9 

4 

8,00 

19,9 

17 

8,96 

21,3 

30 

8,22 

20,0 

43 

6,08 

17,9 

5 

8,98 

21,6 

18 

8,81 

20,5 

31 

8,08 

20,2 

44 

7,90 

19,7 

6 

9,11 

21,9 

19 

8,86 

21,9 

32 

7,45 

19,3 

45 

7,77 

19,4 

7 

7,22 

17,9 

20 

8,83 

21,2 

33 

8,17 

20,0 

46 

7,26 

19,0 

8 

9,24 

21,9 

21 

8,06 

19,7 

34 

7,68 

19,3 

47 

7.04 

18,9 

9 

8,61 

20,6 

22 

8,38 

20,4 

35 

8,24 

20,2 

48 

7,02 

18,9 

10 

8,16 

20,3 

23 

8,38 

20,2 

36 

7,92 

20.3 

49 

6,73 

18,6 

11 

8,09 

20,0 

24 

7,79 

20,0 

37 

8.13 

20,3 

50 

8.39 

20,4 

12 

8,94 

20.6 

25 

9,22 

21,4 

38 

8,13 

20,0 

51 

8,03 

19,9 

13 

8,97 

21,3 

26 

8,42 

20,4 

89 

7,79 

19,6 

52 

5,95 

16,6 

D.  Prüfung  des  Milchsenims  zum  Nachweis  der  Wässerung. 

Der  Wasserzusatz  laßt  sich  aber  auch  refraktometrisch  am  Milchseruni  erkennen. 
Es  sind  zu  diesem  Zweck  schon  von  anderer  Seite  Verfahren  für  die  Benutzung  des 
Milch- ^)  und  des  Eintauchrefraktometers')  angegeben  worden,  die  uns  aber,  soweit  das 
erstere  in  Betracht  kommt,  nicht  befriedigen  können,  da  die  Grewinnung  des  Milch- 
serums stets  mit  zu  großen  Umständen  (Erwärmen  und  Wiederabkühlen,  trübe  Fil- 
trate  etc.)  verknüpft  ist.  Wir  benutzen  schon  seit  Jahren  ein  sehr  einfaches  Ver- 
fahren,  das  ermöglicht,  schon  innerhalb  weniger  Minuten  und  auf  kaltem  Wege  ein 
für  die  refraktometrische  Untersuchung  geeignetes  Milchserum  zu  erhalten.  Als 
Ausfällungsmittel  für  das  Casein  ist  für  diese  Zwecke  besonders  das  von  Riegler') 
empfohlene  Asaprol  (/?-Naphtol-a-sulfosaures  Calcium)  in  citronensaurer  Lösung  ge- 
eignet Die  Zusammensetzung  der  Lösung  ist  für  unsere  Zwecke  folgende:  Man  löst 
30  g  Asaprol  und  55,8  g  krystallisierte  Citronensäure  bei  Zimmertemperatur  in  Wasser 
auf  und  bringt  die  Lösung  auf  1000  ccm.  Diese  Lösung  gibt  im  Milchrefraktometer 
die  Zahl  8,5.  Wenn  letztere  nicht  vollständig  erreicht  ist,  gibt  man  noch  soviel 
Citronensäure  zu,  bis  diese  Refraktionszahl  erreicht  ist  Zur  Herstellung  des  Milch- 
serums mischt  man  nun  gleiche  Teile  (je  5  ccm)  Milch  und  Asaprollösung  in  einem 
Reagensglase  zusammen,  schüttelt  einmal  um  und  nimmt  dann  von  der  sich  bald 
über  dem   gefällten  Casein   bildenden   klaren   Serumlösung   einige  Tropfen   mit  Hilfe 


>)  Franz  ütz,  Österr.  Chem.-Zeitg.  1901,  4,  509  und  Milch-Zeitg.  1902,  81,  49-50;  Vil- 
liers  und  Bertaalt,  Monit  scient  1898,  12,  270-271;  M.  Ripper,  Milch-Ztg.  1903,  82, 
610-611. 

«)  H.  Matthes  und  F.  Mfiller,  diese  Zeitschrift  1902,  5,  21  und  1037-1043;  Zeitschr. 
öffentl.  Chemie  1903,  9,  173—178;  Leach  und  Lythgoe,  Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1904, 
26,  10. 

")  Zeitschr.  analyt  Chemie  1898,  37,  22. 
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E.  Baier  und  P.  Neumann, 


I  Z«itoehr.  L  Untonaeha^ 
[d.  Nähr.-  luC       "    " 


eines  reinen  Röhrchens  für  die  refraktometrische  Untersuchung  heraus.  Um  das  Ab- 
sitzen nicht  abwarten  zu  müssen,  kann  man  auch  so  vorgehen,  daß  man  ein  kleines 
Wattebäuschchen  in  das  Ende  des  Röhrchens  schiebt  und  dann  die  Flüssigkeit  durch 
dieses  hindurchsaugt.  Das  Serum  wird  dadurch  klar  filtriert  und  kann  dann  eofort 
in  das  Refraktometer  gebracht  werden.  Als  Grenzzahl  für  den  Verdacht  der  Wässe- 
rung gilt  die  Refraktometerzahl  8,0,  wie  aus  nachstehender  Tabelle,  in  welcher  die 
Asaprol- Refraktometerzahl  mit  den  sonstigen  Ermittelungen,  insbesondere 
auch   mit   dem  spezifischen  Gewicht  des  Serums  der  Milch,  verglichen  ist,  hervorgeht 

Asaprol-Refraktometer-Zahlen. 
1.  Progressiv  gewässerte  Milch. 


No. 


Wasser-Zusatz 


I  Befrakto- 
Spezi»  m  et  erzähl 
fisches 


Gewicht 


der  itlie- 

riHchen 

Fett- 

lOsung 


Fett 


Trocken- 
substanz 

% 


FettAreie 
Trocken- 
substanz 

•/o 


Refrak-  '  ,1 

tlon  der   i*^"'- 
,  Befrakto- 

meteraahl 


8p«si- 


blanen  j 
Lösung  i 


Gewicht 
das 


Reine  Milch 


Verdünnung 

mit 

Wasser 


10<>/o 
20. 
25  , 
30  , 
35  , 
40  , 
50  .' 


1,0309 
1,0286 
1,0253 
1,0247 
1,0222 
1.0208 
1,0190 
1,0156 


45,7 
43,5 
41,9 
40,8 
40.0 
38,9 
37,4 
35,1 


2.70 
2,41 
2,20 
2,06 
1,96 
1,83 
1,64 
1,40 


11,22 
10,29 
9,21 
8,87 
8,11 
7,60 
6.91 
5,76 


8,52 
7.88 
7,01 
6,81 
6,15 
5.77 
5,27 
4,36 


20,6 
19,6 
18,3 
17,6 
17,1 
16,5 
15,8 
14,9 


8,4 
8,0 
7,6 
7.3 
7,0 
6,8 
6,6 
6,2 


1.0275 
1,0250 
1.0228 
1,0212 
1,0198 
1.0182 
1,0157 
1,0133 


2.  Bei  der  Milchkontrolle  entnommene  Proben. 


Ko 

Asaprol-Reft-akto- 

Speziflsehes  Ge- 

No 

Asaprol-Refrakto- 

Speziflsehes  Ge- 

meterzahl 

wicht  des  Serums 

meterzahl 

wicht  des  Senuns 

1 

8,5 

1,0275 

11 

7.5 

1,0216 

2 

8,5 

1,0277 

12 

7,3 

1,0207 

3 

8,4 

1,0275 

13 

6,5 

1,0150 

4 

8.6 

1,0279 

14 

8,6 

1,0282 

5 

8,3 

1,0273 

15 

8,2 

1,0261 

6 

8,5 

1,0277 

16 

8,6 

1.0280 

7 

7,7 

1,0240 

17 

8.0 

1.0248 

8 

8,8 

1,0290 

18 

7,5 

1,0207 

9 

8,0 

1.0250 

19 

8,9 

1,0294 

10 

8,2 

1,0256 

20 

8.5 

1,0275 

E.  Bestimmung  des  Milchzuckers. 

Die  Bestimmung  des  Milchzuckers  auf  refraktometrischem  Wege  hat  namentlich 
für  die  Beurteilung  der  Kinder-  und  Säuglingsmilch  einen  gewissen  Wert  und  gehört 
deshalb  nicht  selten  zu  den  Aufgaben  des  Nahrungsmittelchemikers. 
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Das  Verfahren  nach  Wollny  ist  einfach,  praktisch  und  genau;  es  wird  folgen- 
dermaßen ausgeführt:  5  ccm  Milch  werden  in  einem  Schüttelfläschchen  mit  5  Tropfen 
einer  4®/o-igen  Chlorcalciumlösung  versetzt,  die  Fläschchen  dann  verkorkt  und  mit 
Bindfaden  Überbunden  ins  siedendeWasserbad(vgl.Fig.  4, 8.372)  gesetzt^  darin  10  Minuten 
lang  erhitzt  und  dann  zum  Erkalten  ins  Temperierbad  gebracht.  Zur  Ablesung  saugt 
man  einige  Tropfen  des  kalten  Serums  in  ein  Glasröhrchen,  das  in  dem  eingetauchten 
Ende  behufs  Filtration  des  Serums  mit  einem  BaumwoUstöpfchen  versehen  ist,  bringt 
einige  Tropfen  der  Flüssigkeit  zwischen  die  Prismenflächen  des  Refraktometers  und 
liest  wiederum  bei  1 7,5^  ab.  Mit  Hilfe  nachstehender  Tabelle  erhält  man  direkt  den 
Prozentgehalt  an  Milchzucker: 


Tabelle  zar  refraktometrischen   Bestimmang  des  Milchzuckers 

in   der  Milch. 


Skalen- 

Mileh- 
za«*ker 

Skalen- 

Milch- 
Eucker 

Hkalen- 

Müch- 
zueker 

Skalen- 

Milch- 
zucker 

Skaleu- 

Milch- 
sacker 

Skalen - 

Milch- 
zucker 

Teile 

% 

teile 

% 

teile 

% 

teile 

% 

teile 

% 

teile 

% 

3,1 

1,75 

5,1 

2,80 

7,1 

3,82 

9,1 

4,84 

11,1 

5,85 

18,1 

6,86 

2 

1,80 

2 

2,85 

2 

3,87 

2 

4,89 

2 

5,90 

2 

6,91 

3 

1,85 

3 

2,91 

3 

3,93 

3 

4,95 

8 

5,95 

8 

6,97 

4 

1,90 

4 

2,96 

4 

3,98 

4 

5,00 

4 

6,00 

4 

7,02 

5 

1,96 

5 

8.01 

5 

4,03 

5 

5,05 

5 

6,05 

5 

7,07 

6 

2,01 

6 

3,06 

6 

4,08 

6 

5,10 

6 

6,10 

6 

7,12 

7 

2,07 

7 

3,11 

7 

4,13 

7 

5,15 

7 

6,15 

7 

7,17 

8 

2.12 

8 

3,16 

8 

4,18 

8 

5  20 

8 

6.20 

8 

7,22 

9 

2,18 

9 

3,21 

9 

4,23 

9 

5.25 

9 

6,25 

9 

7,27 

4.0 

2,23 

e,o 

3,26 

8,0 

4,28 

10,0 

5,30 

12,0 

6,30 

14,0 

7,83 

1 

2,29 

1 

3,31 

1 

4,83 

1 

5,35 

1 

6,35 

1 

7,38 

2 

2,85 

2 

3,86 

2 

4,38 

2 

5,40 

2 

6,40 

2 

7,43 

3 

2,40 

3 

3,42 

3 

4,44 

3 

5,45 

3 

6.46 

3 

7,48 

4 

2,45 

4 

3,47 

4 

4.49 

4 

5,50 

4 

6,51 

4 

7,58 

5 

2,50 

5 

3,52 

5 

4,54 

5 

5,55 

5 

6,56 

5 

7,58 

6 

2,55 

6 

3,57 

6 

4,59 

6 

5,60 

6 

6,61 

6 

7,68 

7 

2,60 

7 

3,62 

7 

4,64 

7 

5,65 

7 

6,66 

7 

7,68 

8 

2,65 

8 

3,67 

8 

4,69 

8 

5,70 

8 

6,71 

8 

7,78 

9 

2,70 

9 

3,72 

9 

4,74 

9 

5,75 

9 

6,76 

9 

7,78 

5,0 

2,75 

7,0 

3,77 

9,0 

4,79 

11,0 

5,80 

18,0 

6,81 

15,0 

7,84 

Was  die  Genauigkeit  dieses  Verfahrens  gegenüber  dem  gewichtsanalytischen  an- 
langt, so  haben  die  im  hiesigen  Untersuchungsamt  darüber  gemachten  Erfahrungen 
und  die  von  anderer  Seite  ausgeführten  Prüfungen  ergeben,  daß  die  refraktometrische 
Milchzuckerbestimmung  bei  Kuhmilch  hinreichend  genau  ist.  Bei  Milchen  anderer 
Herkunft  hat  das  Verfahren  jedoch  versagt,  weil  die  erhaltenen  Sera  eiweißhaltig  und 
trüb  bleiben.  Zur  Illustration  der  guten  Übereinstimmung  des  refraktometrischen  und 
gewichtsanalytischen  Verfahrens  seien  die  von  R.  Braun  ^)  angeführten  Untersuchungs- 
ergebnisse hier  aufgeführt. 


')  Milch-Ztg.  1901,  80,  578-579.  596-599  u.  613—614. 
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No. 


Art  der  Milch 


Gewicbtsanalytiscbe 
Bestimmung 


2.       Mittel 


Refra  ktometrische 
Bestimmung 


1. 


2.      .  Mittel 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 


Kuhmilch  (Vollmilch) 


Sterilisierte  Kuhmilch 


Desgl.,  7  Tage  im  Brutschrank 
Magermilch 


aufbewahrt 


Kindermilch  nach  Backhaus  I 


II 


Frische  Kindermilch 


4,61 
4,45 
4,17 
4,28 
4,37 
4,51 
4,56 
4,66 
4,21 
4,36 
4,22 
5,12 
5,38 
5,47 
5,42 
4,94 
4,33 
4,51 
4,82 
4,48 
4,78 


4,64   ' 

4,47  ; 

4,11    ' 
4,33 
4,57    I 
4,47    i 
4,41 
4,71 
4,27 
4,25    ■' 
4,23   I 


4,94 


4,76 


4,62 
4,46 
4,14 
4,30 
4,47 
4,49 
4,48 
4,68 
4,24 
4,30 
4,23 
5,12 
5,38 
5,47 
5,42 
4,94 
4,33 
4,51 
4,32 
4,48 
4,77 


4,64 
4,48 
4,16 
4,33 
4,44 
4,49 
4,49 
4,59 
4,27 
4,28 
4,24 
5,10 
5,35 
5,45 
5,45 
4,95 
4,83 
4,44 
4,38 
4,49 
4,74 


4,64 

4.64 

4.4» 

4.48 

4,16 

4,16 

4,83 

4,88 

4.44 

4,44 

4,49 

4.4S 

4.49 

4.49 

4,61 

4,60 

4,23 

4,25 

4.35 

4,81 

4,25 

4,24 

5,15 

5,12 

5,40 

5,37 

5,40 

5,42 

5,45 

5,45 

6,05 

6,00 

4,85 

4.34 

4,54 

4.49 

4,33 

4.33 

4,49 

4.49 

— 

4.74 

Sämtliche  Apparate  für  die  refraktometrlsche  Milchuntersuchung   sind   von  der 
Firma  P.  Altmann,  Berlin  NW.,  Luisenstr.  47,  beziehbar. 

Februar  1907. 


Über  einen  wenig  bekannten  eßbaren  Pilz. 

Von 

r 

Dr.  A.  R.  Gliiappella,  Assistent 

Mitteilung  aus  dem  Hygienischen  Institut  des  R.  Istituto  di  Stad! 
Superiori  in   Florenz.    (Leitung:  Prof.  G.  Roster.) 

Sehr  häufig  wird  bei  uns  im  mittleren  und  südlichen  Italien  ein  Pilz  gefunden, 
der  zur  Gruppe  der  Polyporei  und  zwar  zur  Gattung  Boletus  gehört;  in  Florenx 
und  Umgebung  wird  er  in  großen  Mengen  verzehrt  und  zwar  sowohl  frisch,  auf  T«r- 
schiedeue  Weise  gekocht,  als  auch  in  trockenem  Zustande  als  Gewürz,  ebenso  wie  die 
anderen  eßbaren  Boletus- Arten. 

Dieser  Pilz  wächst  in  Hülle  und  Fülle,  namentlich  in  gewissen  Jahrgan(i;en, 
die  für  seine  Entwickelung  günstige  meteorische  Bedingungen  darbieten,  vom  Ende 
des  Herbstes  bis  zum  ersten  Winterfrost,  d.  h.  während  der  Monate  Oktober  and 
November  bis  Dezember,  in  Fichtenwäldern;  daher  rührt  sein  gewöhnlicher  Name 
Pinarolo,  Pinarolo  domestico  (feiner  Fichtenpilz),  unter  dem  er  im  Volke 
bekannt  ist. 
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In  unseren  Fichtenwäldern,  in  denen  er  ein  ganz  gewöhnliches  Gewächs  ist, 
findet  er  sich  oft  in  Begleitung  einer  anderen  verwandten  Art,  des  Boletus  bovinusL., 
den  in  einigen  Gegenden  die  Landleute  mit  dem  Namen  Pinarolo  selvatico  (wilder 
Fichtenpilz)  bezeichnen,  um  ihn  von  ersterem  zu  unterscheiden;  er  ist  kleiner  als 
dieser,  von  dunklerer  Farbe  und  härterer  Konsistenz. 

Hinsichtlich  seiner  äußeren  Merkmale  nähert  sich  dieser  Pilz  in  sehr  hohem 
Grade  dem  Boletus  granulatus  L.;  er  zeigt  jedoch  Besonderheiten,  die  es  nicht 
gestatten,  ihn  mit  der  erwähnten  Art  völlig  zu  identifizieren. 

Dank  der  Liebenswürdigkeit  des  Ab.  G.  Bresadola  wurde  dieser  Pilz  als 
Boletus  Bellini  Inzenga  bestimmt  und  von  dem  wohlbekannten  Mykologen  von 
Trient  die  Hypothese  aufgestellt,  daß  er  vielleicht  nichts  anderes  als  die  südliche  Ab- 
art des  Boletus  granulatus  sei  (Briefliche  Mitteilung  vom  6.  Dezember  1905). 

Boletus  Bellini,  der  zum  ersten  Male  zu  Palermo  im  Jahre  1869  aufgefunden, 
eingehend  beschrieben  und  sehr  getreu  auf  einer  farbigen  Tafel  von  Inzenga  (Funghi 
Siciliani.  Centuria  seconda.  —  Palermo  1879)  abgebildet  worden  ist,  findet  sich  fast 
in  keinem,  selbst  der  vollständigsten  Werke  über  Mykologie  aufgeführt,  obgleich  er  in 
einigen  Gegenden,  wie  z.  B.  hier  bei  uns,  ein  so  weit  verbreitetes  Volksnahrungs- 
mittel ist. 

Saccardo  führt  ihn  an  in  seiner  Sylloge  fungorum  (Bd.  6.  —  Padua 
1888)  und  sieht  ihn  als  eine  von  Boletus  Boudieri  Qu61et's  verschiedene  Art  an; 
dieser  dagegen  rechnet  ihn  zu  ein  und  derselben  Art  wie  den  Boletus  Boudieri  und 
dieser  Meinung  würde  auch  Bresadola  beipflichten. 

Wie  dem  auch  sein  möge,  jedenfalls  ist  dieser  Pilz  eine  von  Boletus  granu- 
latus verschiedene  Art  und  da,  soviel  mir  bekannt  ist,  keine  auf  seine  chemische 
Zusammensetzung  sich  beziehende  Arbeit  vorliegt,  während  die  Zusammensetzung  des 
Boletus  granulatus  und  einiger  anderen  verwandten  Arten  in  dem  gediegenen  Meister- 
werke König's  dargelegt  ist,  so  habe  ich  geglaubt,  es  könne  wohl  von  einigem  Nutzen 
sein,  wenn  ich  über  die  Ergebnisse  berichte,  die  ich  bei  der  Analyse  dieses  von  mir 
seit  dem  vorigen  Jahre  studierten  Pilzes  erhielt 

Es  wird  jedoch  zweckmäßig  sein,  wenn  ich  im  Interesse  einer  genaueren  und 
leichteren  Kenntnis  des  fraglichen  Pilzes  die  Beschreibung  vorausschicke,  die  Inzenga 
von  ihm  gibt: 

«Boletns  Bellini  Inzenga.  Boletus  solitarius  vel  cespitosns;  pileo  convexo- 
plano,  viscoso,  flayo-rabescente ;  stipite  flayo-snlphnreo,  brevi,  firmo,  deorsnm  attenuato 
mbescente,  radicante ;  tubulis  majasculis  adnatis,  ochraceis,  hexagonalibas,  ore  dentatis ; 
sporidiis  latescentibus  fasiformibas. 

Boletus  Bellini  wächst  einsam,  selten  buschig.  Sein  Hut  ist  flach-konvex, 
symmetrisch,  zuweilen  unregelmäßig,  mit  hervon*agendem  Rand,  klebrig  auf  seiner 
ganzen  Oberfläche,  von  veränderlicher  Farbe,  unregelmäßig  zwischen  gelb  und  dunkelrot. 
Die  tubuli,  die  seinen  unteren  fruchttragenden  Teil  bilden,  sind  mit  dem  Stiel  ver- 
wachsen, groß,  von  prismatischer  hexagonaler  Gestalt,  zerrissen  oder  gezahnt  in  ihrer 
Öffnung,  von  intensiver  Ockerfarbe;  der  Stiel  dick,  zylindrisch,  kurz  im  Verhältnis  zur 
Breite  des  Hutes,  citronengelb,  ab  und  zu  besät  mit  rötlichen  Punktieruugen,  oben  ver- 
breitert, verdtLnnt  und  ins  Rote  fallend  an  der  Basis,  wo  sich  ziemlich  feste,  einfache 
oder  verzweigte  Fäden  in  Gestalt  von  kleinen  Wurzeln  entwickeln:  das  Fleisch  ho- 
mogen und  an  den  Stiel  angewachsen,  elastisch,  kOrnig,  wässerig,  weiß,  wird  nach  der 
Durchschneid ung  leicht  gelblich  gegen  den  Rand  bin;  Sporidien  äußerst  fein,  gelb- 
lich, spindelförmig. 
N.  07.  25 
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Standort:    Im  Hnmus  der  Aleppofichte  Pinus  halepensis;    aufgefunden 
ersten  Male  im  agronomischen  Institut  Castelnuovo  zu  Palermo  im  Jahre  1869. 

Verwendung:    Bis  heute  weii  man  nicht,  da  es  an  entsprechenden  Experi- 
menten mangelt,  ob  er  giftig  oder  eßbar  ist." 

Dem  vom  Autor  Gesagten  wüßte  ich  nichts  hinzuzufügen;  ich  kann  höchstens 
noch  darauf  hinweisen,  daß  der  erwähnte  Pilz  hier  bei  uns  stets  einen  Stengel  zeigt, 
der  mit  roten  Punktierungen  versehen  ist;  der  Hut  ist  bei  jungen  Exemplaren  anfangs 
von  schmutzig-weißlicher  Farbe,  um  sich  alhnählich  in  Dunkelgelb  und  Kastanien- 
braun  zu  verwandeln  und  endlich  bei  alten  Exemplaren  eine  dunkelkastanienbraone 
oder  dunkelrote  Farbe  anzunehmen.  Was  ferner  seine  Unschädlichkeit  und  Eßbar- 
keit betrifft,  so  hat  man  aus  dem  oben  Gesagten  ersehen,  daß  diese  Eigenschaften 
zur  Genüge  erwiesen  werden  durch  die  massenhafte  Verwendung  dieses  Pilzes  als 
Nahrungsmittel. 

Endlich  macht  diese  G^amtheit  von  Merkmalen  den  Boletus  Bellini  zu  einer 
Art,  die  sehr  nahe  verwandt  ist  mit  dem  Boletus  granulatus  und  bovinus  und  ähnlich 
dem  Boletus  luteus  L.  und  elegans  8chum.  (die  alle  zur  Abteilung  der  Euchroi 
Viscipelles  von  Fries  gehören);  sie  sind  alle  eßbar  und  nicht  leicht  mit  anderen 
giftigen  Arten  zu  verwechseln,  aus  welchem  Grunde  ihre  Eintragung  in  das  Ver- 
zeichnis der  Pilze,  deren  Verkauf  gestattet  wird,  um  so  eher  gerechtfertigt  ist 

Bei  der  Analyse,  die  ich  vornahm,  um  so  weit  als  möglich  die  durchschnittliche 
Zusammensetzung  zu  erhalten,  verfuhr  ich  iu  folgender  Weise : 

Von  jeder  Probe,  die  ich  direkt  sammelte,  sammeln  ließ  oder  auf  dem  Markte 
der  Stadt  einkaufte  und  identifizierte,  bildete  ich  je  drei  Gruppen  je  nach  dem  an- 
scheinenden Alter  der  Pilze;  ich  unterschied  nämlich  die  Exemplare  in  alte,  in  solche 
von  mittlerem  Alter  und  in  junge  und  führte  die  Analyse  einer  jeden  dieser  Gruppe 
getrennt  aus.  Nur  bei  der  dritten  Probe,  die  ich  in  den  ersten  Tagen  des  Desembar 
in  den  Fichtenwäldern  von  Castel  di  Poggio  oberhalb  der  Stadt  Florenz  gesammelt 
habe,  als  schon  der  erste  Winterfrost  eingetreten  war,  konnte  ich  keine  Einteilung 
in  Gruppen  vornehmen,   da   es   sich  ausschließlich  um  sehr  alte  Exemplare  handelte. 

Die  von  mir  bei  der  Analyse  befolgten  Methoden  sind  die  gewöhnlichen,  wie 
sie  bei  der  chemischen  Analyse  der  Nahrungsmittel  zur  Anwendung  kommen  (vecgL 
J.  König,  K.  B.  Lehmann  und  andere);  deshalb  ist  es  wohl  überflüssig,  sie  hier 
anzuführen. 

Die  Bestimmungen  wurden,  wie  es  gewöhnlich  hinsichtlich  der  Substanzen  mit 
sehr  hohem  Wassergehalt  geschieht,  an  der  an  der  Luft  (auf  dem  Trockenschrank) 
getrockneten  Substanz  ausgeführt;  die  erhaltenen  Ergebnisse  wurden  dann  im  ent- 
sprechenden Verhältnis  auf  die  frische  Substanz  umgerechnet. 

Über  die  Herkunft  sowie  die  Art  der  Proben  sei  zunächst  folgendes  mitgeteilt: 

Probe  I,  herstammend  aus  den  Fichtenwäldern  von  San  Gersole  auf  den 
Hügeln  von  Val  d'Ema  bei  Florenz,  wurde  gesammelt  in  den  letzten  Tagen  des  Oktober 
1905  bei  außerordentlich  regnerischer  Witterung.  —  Ein  Teil  der  Exemplare,  nament- 
lich der  alten,  zeigt  sich  geradezu  von  Wasser  durchweicht. 

Probe  n  wurde  gekauft  auf  dem  Markte  zu  Florenz  in  den  ersten  Tagen  des 
Monats  November  1905  nach  einigen  Tagen  schönen  und  trockenen  Wetters.  Es 
waren  im  allgemeinen  Exemplare,  die  sehr  durch  Erde  und  Pflanzenreste,  die  stark 
dem  Hut  und  den  Tubuli  anhafteten,  beschmutzt  waren. 

Probe  III  wurde  gesammelt  im  Fichtenwald  von  Castel  di  Poggio  in  den  ersten 
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Tagen  des  Dezember  1905  bei  trockenem,  windigem  und  kaltem  Wetter,  nach  der 
großen  Regenperiode  Oktober-November,  und  nachdem  die  Temperatur  schon  mehr- 
mals unter  Null  gesunken  war.  Es  waren  lauter  sehr  alte  Exemplare,  da  infolge  der 
plötzlich  eingetretenen  sehr  intensiven  Kälte  keine  jungen  Exemplare  mehr  nach- 
wuchsen. 

Die  Ergebnisse  der  chemischen  Analysen  sind  in  der  Tabelle  I  auf  8.  388  zu- 
sammengestellt. 

Wie  man  aus  diesen  Angaben  ersehen  kann,  bestehen  zwischen  der  Zusammen- 
setzung der  einzelnen  Proben  zuweilen  nicht  geringe  Unterschiede,  eine  Erscheinung, 
die  sich  bekanntlich  ge wohnlich  bei  den  Analysen  eines  und  desselben  Pilzes  je  nach 
seiner  Herkunft,  der  Zeit  der  Ernte,  dem  Alter  etc.  zeigt.  —  Ungeachtet  solcher 
Unterschiede  jedoch  passen  die  erhaltenen  Durchschnittszahlen  sehr  gut  zueinander, 
da  sie  eine  mittlere  Zusammensetzung  ergeben,  die  man  sicher  für  die  normale  halten 
kann.  Übrigens  ist  der  einzige  Wert,  der  in  nicht  geringem  Grade  von  einer  Probe 
zur  anderen  verschieden  war,  der  Gehalt  der  Asche,  der  bei  der  vom  Markte  stam- 
menden Probe  im  Vergleich  mit  den  anderen  Proben  fast  die  doppelte  Höhe  erreichte. 
Dieser  bedeutende  Unterschied  dürfte  sich  wohl  dadurch  erklaren,  daß  gerade  jene 
Probe  Pilze  enthielt<,  die  sehr  durch  erdige  Teile  verunreinigt  waren;  letztere  lassen 
sich  schwer  ganzlich  entfernen,  namentlich  wenn  sie  in  den  Röhrchen  des  Hutes 
festsitzen. 

Aus  allen  angeführten  Untersuchungsergebnissen  können  wir  daher  folgern,  daß 
als  die  durchschnittliche  Zusammensetzung  diejenige  angesehen  werden  kann,  die  sich 
aus  den  sechs  Analysen  der  Proben  I  und  H  berechnet,  d.  h.  wenn  wir  die  Probe 
aus  Castel  di  Poggio  unberücksichtigt  lassen,  da  sie  ausschließlich  aus  sehr  alten 
Pilzen  bestand,  ohne  die  entsprechenden  jungen  und  mittleren  Pilze.  Diese  Durch« 
schnittswerte  sind  am  Schlüsse  der  Tabelle  I  (S.  388)  aufgeführt  Aber  auch  wenn 
man  andererseits  die  letzte  Probe  aus  Castel  di  Poggio  mitberücksichtigte,  so  würden 
die  Durchschnittszahlen  sich  doch  nicht  wesentlich  ändern. 

Nicht  uninteressant  ist  ein  Vergleich  zwischen  diesen  Durchschnittswerten  und 
den  Zahlen,  die  verschiedene  Autoren  bei  Analysen  von  anderen  Boletus-Arten  erhalten 
haben;  ich  führe  hier  die  Zahlen  an,  welche  J.  König  in  seiner  Chemie  der  Nahrungs- 
und Genußmittel  für  diese  Arten  angibt: 

Tabelle  IL 


In  der  natQrliehen  Substanz                            1 

Inder 

Waaser 
% 

Stick- 
stoff. 
Sub- 
ataas 

Fett 

N-fk-oie 

Extrakt- 

Btoffe 

% 

Roh- 
faaer 

% 

Aaehe 
% 

Bezeichnnng 

Stiekstoff- 
Snbatana 

% 

N-freie 
Extrakt- 
Stoffe 

Boletus  ednlis  .... 
Boletus  granolatas    .    . 
Boletus  bovinus     .    .    . 
Boletas  eiegans     .    .    . 

Boletos  Intens       .    .     | 

87,13 
88,50 
91,34 
91,10 
92,25 
93,26 

5,39 
1,61 
1,49 
1,88 
1,72 
1,23 

0,40 
0,23 
0,41 
0,14 
0,29 
0,24 

5,12 
8,09 
5,52 
5,75 
4,45 
8,21 

1,01 
0,82 
0,72 
0,60 
0,80 
1,64 

0,95 
0,75 
0,52 
0,53 
0,49 
0,42 

42,05 
14,00 
17,19 
19,00 
22,19 
18,44 

39,58 
70,35 
63.74 
58,08 
57,42 
47,63 

Boletas  Bellini  (Mittel) 

91,76 

1,35 

0,41 

1          5, 

83 

0,65 

19,35 

59,74 

[Fortsetzung  S.  389.] 
25* 


388 


A.B.  Chiappella,  Wenig  bekannter  eßbarer  Pik.  [i»g:£!:i°SiSSÄ 


I 


1 
a 

9 

N-freie 

Ex- 
trakt- 
stoffe 
+  Roh- 
faser 

% 

60,38 
60,84 
56,44 

65,21 
57,86 
57,92 

CO 
CO 

g 

»/5 

1-1          ^          CO 
OO          CO          1-1 

5     S"     g 

00 

3     §     g2      1     2 

»o"      o       oT      1      oo" 

^         OJ          »^          1         -N 

1^ 

Oft 

N 

1 

M 

a 
ja 

1    ,• 

00         t*          CO 

co"      co"      co" 

s    g?    g 

g   s   s" 

CO 

s   §   = 

OO"         t>         00 

8 

00 

SS 

CO 
kO 

s 

il^-äilil-' 

S     g§     2         § 
S     S     S         S 

CO 

s 

s 

1     .' 

r«        C>        00 
CO          00          S^ 
»O         tO         iO* 

s 

S    ^    B     ;    ?2 

V      co"      CO*"             »o 

^ 

■« 

S     £     $ 

CO       ^      CO 

g     S     S         8 

-^         »O          »O                   kO 

9 

O 

s 

fc3 

IUI  - 

s  gl  g 

r^       »o       00 

2     g     § 
2     t-r     w* 

1 

1 

1    ' 

§3     8     S 

CO          '^*         -^" 
1-4            ^^            V-4 

s 

3 

S     S     S 

CO         CQ         CO 
1—11-4         1—« 

CO 

•-«^ 

CO 

1-H 

3. 

'1 

1  -' 

SS« 

o"       O       O 

1 

O         <M          CO 

o       CO       00 
^     ö*     o 

00 

ö 

3 

ii|Ä|l!l" 

S         S         ä 
CO"         C-"         "^f 

kO 

00         iO          "^ 
l>^        1-^        kO 
CO"         kO         CO 

k<a 

CO 

1 

s    s    ^ 

o      o      o 

5 

^.   s    g 

o        ©        © 

2 

5 

© 

©" 

p 

1    ^^ 

s   s   s 

o"      o      o 

1-1 
o 

iS    S?    5 

©"      o*      o 

5 

ö^ 

5 
o 

liil  '• 

s    s    $ 

o       i-T      fh 

5- 

s    ^    ? 

CO 

1—« 

s 

© 

tD          04          ^ 

*         OO         o 

Cft          S          00 

oq 

Ol 

OS 

s 

s 

i     d     ' 

.  1  g 

■3       E      .3. 

1 

! 

s 

•w 

1 

a 

? 

1 

^    in    3 

1  3  S  -  1 

S    m    -B    **    ~ 

-  11  i-^ 

1  ^  1 

i*      1 

i— ! 

a 

^ 

Airifliw.]  ^'  Windisch,  Aschengehalt  des  Paprika.  389 


Aus  diesem  Vergleich  ergibt  sich  einerseits  der  große  Unterschied  zwischen  der 
Zusammensetzung  von  Boletus  Bellini  und  Boletus  edulis  (Steinpilz)  hinsichtlich  des 
Gehaltes  an  Stickstoff-Substanz,  andererseits  aber  die  Übereinstimmung  aller  Zahlen 
für  die  Bestandteile  bei  den  verschiedenen  verwandten  Boletus-Arten,  die  eine  einzige 
Gruppe  bilden,  wie  z.  B.  Boletus  granulatus,  bovinus,  elegans,  luteus  und  Boletus 
Bellini,  eine  Gruppe,  deren  besonderes  charakteristisches  Merkmal  der  verhältnismäßig 
niedrige  Gehalt  an  Stickstoff-Substanz  im  Vergleich  zum  Boletus  edulis  ist. 

Zum  Schluß  will  ich  noch  anführen,  daß  Boletus  Bellini  ebenso  wie  die  anderen 
oben  erwähnten  Arten,  obwohl  er  dem  Boletus  edulis  in  bezug  auf  Aroma  weit  nach- 
steht^ es  verdient,  bekannt  zu  werden,  und  sich  namentlich  zum  G^nuß  in  trockenem 
Zustand,  als  Gewün,  eignet  Boletus  Bellini  verdient  daher  in  die  Reihe  der  eßbaren 
Pilze  eingestellt  zu  werden  und  zwar  um  so  mehr,  als  er  gerade  in  einer  Jahreszeit 
vorkommt,  in  der  die  anderen,  mehr  geschätzten  Pilze  schon  lange  nicht  mehr  vor- 
handen sind. 

Was  insbesondere  die  trockenen  Pilze  betrifft,  so  sind  die  meisten  unserer 
lokalen  hygienischen  Verordnungen  vielleicht  etwas  zu  streng,  da  sie  im  allgemeinen 
nur  den  Boletus  edulis  zulassen.  Berechtigt  ist  dagegen  die  Vorschrift,  welche  den 
Verkauf  von  Mischungen  von  trockenen  Pilzen  verschiedener  Arten  verbietet,  da  eine 
Duldung  in  dieser  Hinsicht  zu  schweren  Mißstanden  Veranlassung  geben  könnte,  in- 
dem sich  nämlich  mancher  Händler  veranlaßt  sehen  könnte,  alle  möglichen  Arten,  auch 
von  schädlichen  getrockneten  Pilzen,  zu  verkaufen,  wie  uns  dies  die  Erfahrung  lehrt 
Dagegen  erscheint  mir  der  vollständige  Ausschluß  des  Verkaufes  der  oben  erwähnten 
Pilzarten  nicht  gerechtfertigt,  da  diese  in  jeder  Hinsicht  verdienen,  zum  Verbrauch 
zugelassen  zu  werden,  und  ebenso  leicht  auch  im  trockenen  Zustand  identifiziert  wer- 
den können  wie  Boletus  edulis. 

Januar  1907. 

Beiträge  zur  Kenntnis  des  Aschengehaltes  des  Paprika. 

Von 
Dr.  Richard  Windisch. 

Mitteilung  aus  der  Agrikulturchemischen  Versuchsstation  der  land- 
wirtschaftlichen Akademie  in  Eeszthely   (Ungarn). 

Den  Fachgenossen,  welche  sich  eingehender  mit  der  Untersuchung  der  im  Handel 
befindlichen  Paprikasorten  beschäftigt  haben,  ist  es  gewiß  nur  zu  gut  bekannt, 
wie  außerordenüich  schwankend  die  Literaturangaben  über  den  Aschengehalt  des 
Paprika  sind. 

Bai  16^),  sowie  Bujard  und  Bai  er')  geben  als  höchsten  Aschengehalt  von 
reinem  Paprika  5®/o,  Bittö»)  gibt  5  bis  6,öO^/o,  Vogl*)  und  H.  Röttger*)  6,50>, 

^)  Mätyäs  Ballo,  Budapest  sz^kes  föväros  vegy^szeti  ^  täpszervizsgälö  int^zet^nek 
^vkönyve  1895,  S.  87. 

')  A.  Bujard  und  £.  Baier,  Hilfsbuch  für  Nahrungsmittelchemiker.  Berlin,  J.Springer, 
1894,  S.  81. 

')  Landwirtschaftliche  Versuchsstationen  1896,  46,  309. 

*)  A.  £.  Vogl,  Die  wichtigsten  vegetabilischen  Nahrungs-  und  Genußmittel,  Wien  1899, 
S.  445. 

^)  H.  Böttger,  Lehrbuch  der  Nahrungsmittelchemie.  Leipzig,  J.A.Barth,  3.  Aufl.,  1907, 
S.  486.  —  Die  erste  Auflage  dieses  Buches  (1894,  S.  259)  bezeichnete  als  höchst  zulässigen 
Aschengehalt  5"/o. 
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V.  Vedrödi^)  6  bis  6,60 ®/o  und  Strohmer*)  5  bis  6^/o  an.  In  den  deutschen  „Ver- 
einbarungen*' ')  ist  als  höchste  Grenzzahl  für  lufttrockenen  Paprika  6,50  ^/o  Asche  fest- 
gesetzt. Die  schweizerischen  Chemiker  schlagen  nur  5^/o  Asche  vor.  Im  Entwürfe 
von  A.  Vogl  und  T.  F.  Hanausek  für  den  Codex  alimentarius  Austriacus  (Kapitel 
„Gewürze")  wird  ein  Aschengehalt  von  5bi8  6*^/o  gefordert  Beythien*)  fand  in 
32  Proben  Paprika  des  Dresdener  Handels  im  Mittel  6,34^/0  Asche;  der  hödiste 
Gehalt  war  7,76  7o,  der  niedrigste  5,36  ®/o. 

Allen  diesen  Literaturangaben  steht  diejenige  von  Georg  Gregor^)  gegenüb^, 
welcher  auf  Grund  seiner  diesbezüglichen  Untersuchungen  den  höchst  zulässigen 
Aschengehalt  des  Paprikas  auf  lO^/o  erhöht  wissen  will.  Gregor  faßt  das  Ergebnis 
seiner  Untersuchungen  dahin  zusammen,  daß  aus  einem  erhöhten  Aschengehalt 
allein  noch  nicht  auf  eine  Verfälschung  der  Paprikapulver  geschlossen 
werden  darf. 

A.  G.  Still  well®),  welcher  in  neuester  Zeit  Paprikapulver -Untersuchungen 
in  New- York  ausführte,  wobei  er  sich  eines  Materiales  von  authentischer  Reinheit  be- 
diente, teilt  die  Paprikasorten  in  drei  Gruppen  ein: 

L  Hochwertige  (milde)  nur  aus  der  Fruchtschale  bestehende  Paprikasorten.  Ge- 
samtasche 7 — 8^0- 

IL  Mittlere  etwas  Samen  enthaltende  Qualitäten.     Gesamtasche  6 — 7^/o. 

HL  Minderwertige  Sorten,  die  praktisch  nur  aus  Samen  und  Stengeln  bestehen. 
Gesamtasche  9— 13^/o. 

Die  Paprikafrüchte  bestehen  aus  verschiedenen  Teilen,  welche  sich  ziemlich 
leicht  voneinander  trennen  lassen  und  einen  sehr  verschiedenen  Aschengehalt  besitzen. 
Die  Menge  dieser  verschiedenen  Teile  der  Paprikafrüchte  schwankt  auch  innerhalb  ziem- 
lich weiter  Grenzen.  Behufs  Herstellung  von  gemahlenem  Paprika  werden  die  Früchte 
sehr  verschiedenen  Behandlungen  unterworfen;  gewisse  Teile  derselben  werden  ent- 
fernt, die  verschiedenen  Bestandteile  in  sehr  verschiedenen  Verhältnissen  gemischt  und 
miteinander  vermählen,  wodurch  sich  auch  der  schwankende  Aschengehalt  der  im 
Handel  befindlichen  Paprikasorten  erklärt. 

Im  vergangenen  Jahre  habe  ich  Gelegenheit  gehabt,  den  Aschengehalt  von 
20  unzweifelhaft  reinen  Paprikaproben  zu  bestimmen.  Die  untersuchten  Proben 
wurden  von  mir  selbst  eigenhändig  aus  den  Früchten  dargestellt. 

In  erster  Linie  erhielt  ich  von  Professor  Kerpely  an  der  landwh-tschaftlichen 
Akademie  in  Debrecen  18  verschiedene  Sorten  von  Paprikafrüchten,  welche  aus  der 
Ernte  des  Jahres  1904  stammten  und  von  dem  guten  Sandboden  des  Versuchsfeldes, 
das  in  guter  Kraft  war,  geerntet  wurden.  Im  Herbste  des  Jahres  1904  traten  in 
Debrecen  Frühfröste  ein,  wodurch  ein  Teil  der  Früchte  kurz  vor  der  Ernte  teilweise 
erfror,  infolgedessen  die  Samen  ihre  Keimkraft  verloren.  Die  Früchte  waren  trotz  des 
Gefrierens,  nachdem  sie  nach  der  Ernte  langsam  aufgetaut  und  dann  in  der  heizbaren 


')  Zeitschrift  für  NahruDgsmitteluntersnchimg ,  Hygiene  und  Warenkunde  1893,  7,  885w 
*)  Vergl.  B^lav.  Bittö,  Landwirtschaftliche  Versnchsstationen  1893,  42,  309. 
')  Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersucbung  und  Beurteilung  von  Nahmngs-  und 
Geoußmitteln  sowie  Gebrauchsgegenständen  für  das  Deutsche  Reich  II,  S.  55. 
*)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  858. 
'')  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  460. 
«)  Jonrn.  Amer.  Ghem.  Soc.  1906,  28,  1603;  Chemisches  Zentralblatt  1907,  I,  180. 
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amerikanischen  Tabaktrockenstube  ausgetrocknet  worden  waren,  in  Habitus,  Aussehen 
und  Farbe  vollkommen  normal. 

Das  Jahr  1904,  schreibt  Prof.  Kerpelj,  war  dem  Anbau  der  Paprikapflanze 
nicht  günstig.  Der  Sommer  war  äußerst  trocken  und  heiß,  wodurch  die  Entwicke- 
lung  derselben  gehemmt  wurde;  dadurch  fiel  die  Reifezeit  in  den  Herbst  und  die 
Septemberfröste  richteten  einen  Schaden  an.  Nachdem  der  Frost  die  Früchte  knapp 
vor  der  Ernte  befiel,  konnten  dieselben  als  normal  entwickelt  bezeichnet  werden. 
Ich  erhielt  die  Früchte  Mitte  Oktober  1905  und  konnte  an  ihnen  weder  in  der  Farbe 
noch  in  der  Entwickelung  eine  Abnormität  bemerken.  Daß  die  Samen  ihre  Keimkraft 
verloren  hatten,  war  ja  ohnedies  kein  Hindernis  für  die  Aschenbestimmungen. 

Die  einzelnen  Früchte  wurden  nun  mittels  Gänsefedern  gut  abgebürstet,  der 
Kelch  und  der  Stengel  sorgfältig  von  dem  Fruchtfleisch,  den  Samentragern  und 
Samen  getrennt.  Die  Fruchtwand  wurde  mittels  einer  Schere  zerschnitten  und  samt 
den  Samen  und  Samen trägern  24  Stunden  lang  bei  einer  Temperatur  von  beiläufig 
60 — 70^  C  getrocknet  Die  so  vorbereiteten  einzelnen  Sorten  wurden  dann  auf  einer 
Excelsior-Mühle  fein  gemahlen  und  diese  Proben  dienten  darauf  zur  Aschenbestimmung. 

Zum  Zwecke  der  Aschenbestimmung  wurde  die  eine  genau  abgewogene  Menge 
Paprika  (etwa  4,5  g  Trockensubstanz)  enthaltende  Platinschale  auf  einem  mit  Asbest 
überzogenen  Drahtnetze  so  lange  erhitzt,  bis  der  größte  Teil  der  Substanz  verkohlt 
war  und  sich  keine  zum  Husten  reizenden  Dämpfe  mehr  entwickelten.  Der  verkohlte 
Rückstand  wurde  dann  über  freier  Flamme  vollkommen  verascht  und  während  dieser 
2ieit  öfters  mit  einem  dicken  Platindrahte  umgerührt  Bei  den  meisten  Proben  ge- 
nügte dieses  Verfahren.  In  Ausnahmefällen  wurde  der  abgekühlte  verkohlte  Rück^ 
stand  mit  destilliertem  Wasser  angefeuchtet,  auf  dem  Wasserbade  eingetrocknet  und 
schließlich  gänzlich  verascht 

Die  Tabelle  auf  S.  392  und  393  enthält  die  bei  den  18  von  Professor  Kerpely 
übersandten  Paprikaproben  erhaltenen  Untersuchungsergebnisse,  sowie  femer  Angaben 
über  die  Form  der  Früchte,  ihre  mittlere  Länge  und  Breite  in  Millimetern,  und  die 
Anzahl  der  von  einer  Sorte  im  ganzen  eingesandten  Früchte.  Die  Länge  und  Breite 
wurde  an  allen  eingesandten  Früchten  gemessen,  die  Angaben,  welche  in  der  ent- 
sprechenden Spalte  der  Tabelle  sich  befinden,  bilden  das  Mittel  der  einzelnen  Mes- 
sungen. In  jeder  Probe  wurde  der  Aschengehalt  in  zwei  getrennten  Partien  bestimmt 
Der  Aschengehalt  der  vor  dem  Vermählen  entfernten  Kelche  und  Stengel  wurde 
ebenfalls  bestimmt  Die  Aschenbestiramung  des  Paprikapulvers  geschah  in  der 
Trockensubstanz,  die  der  vereinigten  Kelche  und  Stengel  in  der  lufttrockenen 
Substanz. 

Wie  aus  der  Tabelle  ersichtlich  ist,  betrug  der  niedrigste  Aschengehalt  in  der 
Trockensubstanz  des  Paprika  6,53  Vo,  der  höchste  9,51  ^/o;  das  Mittel  aus  sämtlichen 
Bestimmungen  berechnet  sich  zu  8,36  ^/o.  Da  sich  jedoch  die  Literaturangaben  be- 
treffs des  Aschengehaltes  des  Paprikapulvers  höchstwahrscheinlich  nicht  auf  Trocken- 
substanz beziehen,  wurde  der  Aschengehalt  auch  auf  lufttrockene  Substanz  berechnet. 
Bei  dieser  Umrechnung  wurde  der  Wassergehalt  des  Paprikas  auf  Grund  der  Unter- 
suchungen vonBittö  und  Beythien*)  zu  10®/o  angenommen.  Bei  diesem  Wasser- 
gehalte würde  sich  für  den  Aschengehalt  der  lufttrockenen  Paprikamuster  als  niedrigster 
[Fortsetzung  S.  894.] 

1)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  858. 
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Ko. 

Name  des  Paprikas 

Beschreibung  der  Fruchtform 

1 
HiUlere  L&oge 
and  Breite      ■ 
der  Frfiehte 

Anzahl 

der 
nnt«r- 
Buchten 
Frflehie 

TJlnge 
mm 

Breite 
mm 

1 

Cardinal-Paprika 

Schmale,  längliche,  an  der  Spitze 
etwas  eingebogene  Früchte 

181,0 
206,8 

27,1        10 

2 

Cardinal-Paprika 

Wie  bei  No.  1 

28,1 

11 

3 

Roter  sehr  dünner 
Cayenne-Paprika 

Lftngliche  spitze  Früchte,  von  der 
Dicke  eines  Fingers 

128,3 

16,0       21 

4 

Celestial 

Beiläufig  nußgroße  Früchte  mit  teil- 
weise spitzen  und  stumpfen  Enden 

50,0 

30,0        15 

5 

Kleiner  schmaler  roter 
chilenischer  Paprika 

Schmale  kurze  spitze  Früchte 

1 

79,3     12,6       22 

6 

Kirschenförmiger  roter 
Peruaner  Paprika 

Früchte  von  der  Form  und  Größe 
einer  großen  Kirsche 

35,0  1  20,0   :     26 

1 1    __ 

7 

Elefantenrüssel-Paprika 

Lange,  dünne,  an  der  Spitze  etwas 
eingebogene  Früchte 

195,0 
76,0 

26,0   ;     11 

8 

Madelun-Paprika 

Knrze  dicke  Früchte 

39,0 

12 

9 

Mauthner*s  gelher 
Paprika 

Kegelförmige  Früchte  von  der  Größe 
einer  Kindsfaust 

77,0 

51,0 

11 
11 

12 

10 

Süßer  Riesen-Paprika 

Längliche  spitze  Früchte 

Von  der  Form  und  Größe  einer 
kleinen  Tomatenfrucht 

138,0  !     - 

1 

11 

Roter  tomatonförmiger 
Paprika 

12 

Großer  langer  spanischer 
Paprika 

Spitze  aber  nicht  übermäßig  lange 
Früchte 

110,0 

31,0       13 

13 

Gelber  tomatenförmiger 
Paprika 

Form  der  Frucht  wie  bei  No.  11, 
Größe  beiläufig  wie  eine  Eindsfaust 

— 

— 

12 

14 

Dicker  eckiger  Paprika 

Frucht  gerunzelt  und  tief  gefurcht, 
von  der  Größe  einer  Kindsfaust 

68,3  \  52,3 

10 
11 

15 

Dicker  eckiger  roter 
Paprika 

Früchte  kindsfaustgroß, 
beinahe  gleichmäßig  lang  und  breit 

82,8 

54,1 

16 

Großer  eckiger  süßer 
roter  Paprika 

Früchte  kindsfaustgroß  mit  gefurchter 
Oberfläche,  mit  spitzen  u.  stumpfen  Enden 

70,0 

1 
55,9         9 

17 

Großer  eckiger  sQßer 
roter  Paprika 

Wie  No.  16,  jedoch  größere  Früchte 

79,5 

60,0        11 

18 

Szegediner  Rosen -Paprika 

Schmale  längliche  Früchte 

99,6 

24,7 

13 

18.  Band.    1 
1.  April  1907.J 
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- 

Gemahlener  Paprika 

Stengel  und  Kelche 

1 
Znr  Aschen-          Darin 

'              Aschengehalt 

Znr  Aschen- 
abgewogene 
lufttrockene 
Substanz 

g 

Darin 

Aschengehalt 

*ÄSJkfn-*       Aaehen- 
BQbatanz     i       menge 

g         !         g 

Einselbe- 
stimmongen 

i          ''o 

Mittel 
% 

gefundene 

Asohen- 

menge 

g 

Einzelbe- 
stimmungen 

Mittel 

4,6678     '     0,2933     1      6,28         \ 
4,7509          0,3223     1      6,78         f      ^'^^ 

1 
2,7271     i     0.3372          12,36     ;    \ 
2,6323     i     0,2776     1     10,54        /      ^^^^' 

4,4975     '     0,3982     i      8,a5          \ 
4,4787     1     0,3907     1      8,72 

2,6064          0,2909          11.16 
.   1,9454         0,2437     j     12,52 

}      11,84 

4,6539     i     0,3766 
4,6490          0,3930 

8,95 

8,45 

1     8,70 

1,5424 
1,3576 

1,5300 

0,8822 

0,9455 
0,5885 

0,2027     1     13,14 
0,1603     1     11.80 

}      12.47 

4,8858 
4,7825 

4,7827 
4,8087 

0,3903 
0,4120 

7,98 
8,61 

8',27  ~ 
9,22 

1     8,29 

0,1710 
0,0905 

^^'^^     !    1      10  71 
10,25        /      ^"'^^ 

0,3957 
0,4437 

}      8.74 

0,1082 
0,0642 

10,90        1      ''^'' 

4,7644          0,3351 
4,7868     .     0,3325 

4,5357          0,3712 
4,5847          0,3674 

6,94      :    1     ^'^« 

1.8532 
1.2274 

0,2280 
0,1392 

^2'^^         \      1182 
11,34        1      ^^'^^ 

8,18 
8,01 

}     8,09 
}     8,86 

2,2950 
2,4489 

0,3170 
0,3537 

13,81 
14,44 

12,11 
11,64 

1      14,12 

4,5617          0,4060 
4,6095     _     0,4070 

8,90 

8,82 

3,6410 
3,2971 

0,4410 
0,3838 

}      11,87 

4,5082     1     0.4147 
4,4490     i     0,4380 

9,19      ' 
9,84      1 

8,55 
8,12 

}      9,51 

3,6870 

3,8688 

0,4286 
0,4281 

11,62 
12,46 

}      12,04 

4,6325 
4,5314 

4,4687 
4,5180 

0,3965 
0,3684 

8,33 

2,5372     i     0,3415 
1,8863     1     0,2646 

13,45 
14,02 

1      13,73 

0,3852 
0,3980 

z  '■ )  «.'» 

2,7165 
3,1025 

0,3243 
0.3540 

11,86        \      .-.„ 
11,41     ,    )      ^^'^ 

4,5622 
4,6555 

0,3280 
0,3125 

7,18  : 

6,71 

8,13 
7,92     i 

}      6,94 

2,6518 
2,1757 

0,3358 
0,2655 

12,66     1    ( 

12,20        )      ^^'^^ 

4,8562 
4,8270 

0,3952 
0.38:^5 

}      8,02 

1,9397          0,2222          11,45     1    1 
2,2005          0,2395          16,88         )          '^ 

4,6460 
4,6881 

0,3795     i      8.16         \      ^  ^_ 
0.3981           8,38         J        ' 

3,6.505          0,3748          10,26        \ 
3,8119     1     0,3807     '     11,49        J          ' 

4.6220 

4,5877 

0,4048 
0,4397 

8,75         1 

9,58         1      ^'^^ 

3,3643          0,4483 
3.8700     1     0,5333 

13,32         \      .„., 
13,77         )      ^^^^ 

4,6446 

4,7528 

0,4119 
0,4006 

0,4170 
0,4470 

8,42         )     ^'^ 

^'^        ]     945 
9.68         j     ^'*^ 

2,4245          0,3155     ,     13,01     \    \ 
3,2185     1     0,3857     !     11,98        )          ' 

4,5134 
4.6172 

4,7845     :     0,6278     I     13,12        1 
3,5332          0,4.542     ^     12,85         )      ^^'^" 

4.7162 
4,7123 

0,40b2 
0,3943 

8,65      , 
8,36 

}      8,50 

2,3552 
1,7530 

0,3042 
0,1733 

12,91 
9,88 

}      11,39 
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[Fortsetzung  von  S.  891.] 
Gehalt   6,87  ^/o    und   als   höchster  8,55  ^/o   und   als  Mittel   sämtlicher  Bestimmungen 
7,52  ®/o  ergeben. 

Außer  den  oben  erwähnten  18  reinen  Paprikamustem  standen  mur  auch  noch 
zwei  andere  Paprikapulver  zur  Verfügung,  welche  aus  ausgewähltem  Rohmateriale 
ebenfalls  eigenhändig  auf  folgende  Weise  dargestellt  wurden: 

A.  Sorgfältig  ausgewählte,  schön  rotfarbige,  reife,  zerschnittene  Paprikafrüchte, 
welche  aus  der  Umgegend  von  Sz^ed  stammten,  wurden  bei  einer  Temperatur  von 
beiläufig  110^  6Va  Stunden  lang  getrocknet  und  dann  zusammen  mit  den  Kelchen, 
Stengeln,  Samen  vermählen  und  das  Mahlgut  in  diesem  Zustande  untersucht 

B.  Genau  die  gleichen  wie  unter  A.  beschriebenen  Früchte  wurden  auseinander 
präpariert  Das  abgetrennte  Fruchtfleisch  samt  den  inneren  häutigen  Teilen,  je- 
doch ohne  Samen,  Kelche  und  Stengel,  wurde  7  Stunden  lang  bei  105 — 108^C 
getrocknet  und  dann  fein  vermählen  und  in  diesem  Zustande  untersucht 

Die  Bestimmung  des  Aschengehaltes  in  diesen  beiden  Proben  lieferte  folgende 
Ergebnisse : 

r  5,0738  g  gaben  an  Asche  0,8581  g  =  7.05  «/o  1  . 
^'  \  4.5148  ....      0,3168  .  =  7.01  .  /  '°*  ^'^^  ^'^^  ^' 


i  7,2610  .      .        ,        .      0,5210  .  =  7,17  .  ) 
\  7,1878  .      ,        .        .      0,5209  .  =  7,29  .  / 


im  Mittel  7,28  Vo 


Bestimmt  wurde  somit  der  Aschengehalt  von  20  Paprikaproben,  deren  Reinheit 
und  Echtheit  absolut  keinen  Zweifel  aufkommen  ließen,  und  aus  den  Untersuchungs- 
ergebnissen geht  hervor,  daß  vollkommen  reine,  aus  den  Fruchtschalen,  Samen  und 
den  Samen  trägem  gemahlene  Paprikamuster  7 — 8  ^/o  Asche  enthalten,  welche  Aschen- 
menge  ganz  und  gar  nicht  auffallend  ist  Wenn  daher  in  einem  Handels- 
paprikamuster ein  Aschengehalt  von  7 — 8^/o  gefunden  wird  und  die 
nähere  Untersuchung  die  Reinheit  des  Musters  beweist,  so  ist  dieser 
Umstand  allein  kein  Beweis  dafür,  daß  dieser  Paprika  gefälscht 
ist   oder   sonst   irgendwie   zu   beanstanden    wäre. 

Vor  dem  Vermählen  wurden  die  Paprikaschoten  mit  Hilfe  von  Gänsefedern 
gut  gereinigt,  um  von  der  Oberfläche  der  Schoten  den  Staub  und  die  etwa  anhängen- 
den erdigen  und  sonstigen  Teile  zu  entfernen.  Um  die  Ausführung  dieser  Arbeit  sa 
kontrollieren,  wurde  bei  einigen  der  Muster  der  in  10^/o-iger  heißer  Salzsäure  unlös- 
liche Rückstand  (Sand)  bestimmt.  Hierbei  wurden  folgende  Ergebnisse,  auf  100  g 
Trockensubstanz  berechnet,  erhalten: 


I 

II 

III 

IV 

V 

VI 

0,16 

0,26 

0,20 

0,21 

0,15 

0,09% 

Die  Kelche  und  Stengel  der  Paprikafrüchte,  welche  vor  dem  Vermählen 
von  den  Sam^n  und  dem  Fruchtfleische  getrennt  wurden,  sind  ebenfalls  zur  Bestim- 
mung des  Aschengehaltes  benutzt  worden.  Ihr  Aschengehalt  wurde  in  jenem  Zustande 
(lufttrocken)  bestimmt,  wie  sie  in  das  Laboratorium  kamen.  Die  darauf  bezüglichen 
analytischen  Daten  sind  ebenfalls  in  der  Tabelle  auf  S.  392  u.  393  aufgeführt  Der 
niedrigste  Aschengehalt  war  10,71  <*/o,  der  höchste  14,12  ®/o,  das  Mittel  aus  sämtlichen 
Zahlen  berechnet  sich  zu  12,09  ^/o. 

Die  ersten  6  Muster  enthielten  an  „Sand"  in  100  Teilen: 


I 

II 

III 

IV 

V 

VI 

0,33 

0,29 

0,85 

0,21 

0,38 

0,48  «'o 
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In  den  Jahrgängen  1904  und  1905  der  „Zeitschrift  für  das  landwirtschaftliche 
Versuchswesen  in  Osterreich"  sind  zwei  Arbeiten^)  von  mir  erschienen  unter  den 
Titeln  „Studien  über  den  Sandgehalt  des.  Paprika"')  und  „Über  den  Sandgehalt  des 
Paprika"').  In  diesen  Arbeiten  berichtete  ich  über  die  Ergebnisse  meiner  diesbezüg- 
lichen Arbeiten  und  machte  gleichzeitig  einen  Vorschlag  hinsichtlich  der  Beur- 
teilung des  Sandgehaltes  des  Paprikas  *).  In  derselben  Zeitschrift  ist  ferner  unter  dem 
Titel  „Beitrage  zur  Beurteilung  des  Paprika"  aus  der  Feder  des  Herrn  O.  v.  Czadek 
eine  Arbeit  erschienen,  in  welcher  er  über  meine  oben  erwähnten  Arbeiten  folgende 
Bemerkungen  macht: 

,Herr  Dr  .Wind i seh  schlägt  als  oberste  zulässige  Grenze  fflr  den  Sandgehalt  des  Pa- 
prikas 1,50  ^/o  vor.  Za  diesem  Werte  ist  er  auf  Grand  einer  größeren  Reihe  von  Untersuchungen 
von  gemahlenen  im  Handel  befindlichen  Paprikasorten  gekommen.  Von  vorneherein  will  ich 
bemerken,  daß  ich  es  nicht  ffir  den  richtigen  Weg  halte,  auf  Grund  von  Handelsprodukten, 
deren  Herstellung  man  nicht  überwachen  kann,  neue  Grenzwerte  für  die  Beurteilung  der  Ware 
aufzustellen.  Herr  Dr.  Windisch  hätte  sich  nach  meiner  Meinung  zu  diesem  Zwecke  aus- 
schließlich der  ganzen  Früchte  verschiedener  Provenienz  bedienen  mflssen,  um  aus  den  Ergeb- 
nissen dieser  Untersuchungen  zu  einem  brauchbaren  Resultate  zu  gelangen.* 

Es  sei  mir  hier  gestattet,  auf  die  Bemerkungen  des  Herrn  O.  v.  Czadek  fol- 
gendes zu  erwidern: 

Wenn  ich  in  dem  gemahlenen  Paprika  des  Handels  einen  Bestandteil  be- 
stimmen wollte,  welcher  einen  normalen  Bestandteil  der  Paprikafrüchte  bildet 
z.  B.  den  ätherischen  oder  alkoholischen  Extrakt,  Asche,  Rohfaser  etc.  etc.  und  deren 
Menge  zur  Aufstellung  von  Grenzwerten  benutzt  worden  wäre,  in  diesem  Falle  wäre 
unbedingt  das  durch  Herrn  O.  v.  Czadek  empfohlene  Vorgehen  das  einzig  richtige 
und  korrekte.  Nämlich  es  müßten  unbedingt  selbstgemahlene  oder  aber  unter  strenger 
Kontrolle  gemahlene  Paprikapulver  untersucht  werden. 

Bei  den  erwähnten  Untersuchungen  war  jedoch  der  Zweck,  einen  zufälligen 
Bestandteil,  die  Menge  des  Sandes,  zu  bestimmen. 

Wenn  zu  diesem  Zweck  selbstgemahlene  Paprikapulver,  etwa  ganze  Früchte 
untersucht  und  deren  Sandgehalt  bestimmt  worden  wäre,  wäre  es  sehr  leicht  möglich 
gewesen,  solche  analytische  Ergebnisse  zu  erhalten,  welche  man  bei  der  Beurteilung 
der  Handelspaprikasorten  nicht  hätte  verwerten  können. 

Bei  der  Darstellung  von  gemahlenem  Paprika,  auch  in  geringer  Quantität  im 
Laboratorium,  hätte  mau  unbedingt  die  dazu  dienenden  Früchte  reinigen  müssen, 
teils  um  die  darunter  etwa  vorhandenen  fremden  Bestandteile  zu  entfernen,  teils  um 
die  den  Früchten  anhängenden  erdigen  und  sandigen  Teile  zu  beseitigen;  um  so 
mehr  als  bei  der  fabriksmäßigen  Darstellung  des  Paprikas  die  zu  vermählenden 
Früchte  wiederholt  ausgewählt  und  gereinigt  werden,  sehr  oft  auch  durch  Waschen. 
Es  unterliegt  keinem  Zweifel,  daß,  wenn  man  im  Laboratorium  nur  einige  Hunderte 
Gramm  Paprikafrüchte  sowohl  vom  Sande,  als  auch  von  sonstigen  fremden  Bestand- 
teilen vollkommen  reinigen  will,  dies  ganz  gewiß  viel  vollkommener  zu  erreichen  ist 
als  bei  der  fabriksmäßigen  Darstellung  des  Paprikas,  wo  die  Früchte  zentnerweise  ver- 
arbeitet werden. 


0  Ursprünglich  in  ungarischer  Sprache  erschienen  in  den  .Kis^rletttgyi  Közlem^nyek  1903. 
')  Zeitschr.  Landw.  Versuchswesen  in  Österreich  1904,  7,  19. 
')  Daselbst  1905,  8,  78. 
«)  Daselbst  1905,  8,  562. 
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Ich  fand  in  durchaus  eigenhändig  gemahlenen  Paprikapulvern  folgende  Sand- 
mengen : 

0,16  0,26  0,20  0,21  0,15  0,09^)  0,12«)  0,04  »o 

Bei  meinen  oberwahnten  Untersuchungen  wollte  ich  bestimmen,  inwiefern  es 
möglich  ist  und  auch  gelingt,  bei  der  fabriksmäßigen  Aufarbeitung  der 
Paprikaschoten  dieselben  vom  Sande  zu  reinigen;  dies  war  aber  auf  andere 
Weise  nicht  zu  erreichen,  als  wie  ich  seinerzeit  vorgegangen  bin.  Die  zur  Beurteilnng 
des  Sandgehaltes  aufgestellten  Grenzwerte  waren  nicht  nur  vom  einseitigen  Stand- 
punkte des  Konsumenten  und  kaufenden  Publikums  zu  beurteilen,  sondern  man  mofite 
auch  auf  die  Fabrikanten  Rücksicht  nehmen.  Der  ungarische  Gesetzartikel  No.  46 
vom  Jahre  1895  ist  berufen,  die  Interessen  sowohl  des  Konsumenten  als  auch  gleich- 
zeitig des  Fabrikanten  zu  wahren. 

In  acht  selbstgemahlenen  Paprikapulvern,  welche  aus  acht  verschiedenen  Sorten 
Paprika  dargestellt  wurden,  fand  ich  im  Mittel  0,lö®/o  Sand.  Wenn  diese  Anal jsen- 
ergebnisse  dazu  benutzt  worden  wären,  um  Grenzwerte  betreffs  des  erlaubten  oder 
normalen  Sandgehaltes  aufzustellen,  würde  dies  sehr  leicht  zu  einem  Irrtum  oder  Fehler 
geführt  haben ,  welcher  ohne  einen  gewichtigen  Grund  den  Fabrikanten  Unannehm- 
lichkeiten verursacht  hätte,  oder  aber  es  wäre  auf  Grund  nur  dieser  Ergebnisse  der 
normierte  Sandgehalt  durch  die  Fabrikanten  bezw.  die  Fabrikationsweise  überhaupt 
nicht  zu  erfüllen  gewesen. 

Als  B.  Schulze')  einen  Vorschlag  behufs  Beurteilung  des  normalen  Sand- 
gehaltes der  verschiedenen  Handelsfuttermittel  machen  wollte,  war  sein  Vorgehen  fol- 
gendes: Er  bestimmte  den  Sandgehalt  von  1100  im  Handel  vorkommenden  verschie- 
denen Futtermitteln.  Bei  Besprechung  seiner  Untersuchungsergebnisse  kommt  er  zu 
dem  Resultate,  daß  bei  den  verschiedenen  Futtermitteln  nicht  die  gleiche  Menge  Sand 
als  normal  anzunehmen  ist,  und  er  führt  gruppenweise  diejenigen  Futtermittel  an,  in 
welchen  eine  Sand  menge  von  0,6,  0,8,  1,0,  1,50  ^/o  als  normales  Maximum  an* 
zunehmen  ist.  Das  Vorgehen  Schulze's  war,  da  es  sich  um  die  Bestimmung  eines 
zufälligen  Bestandteiles  handelte,  richtig ;  es  wäre  dagegen  unrichtig  gewesen,  wenn  & 
die  Untersuchungsergebnisse  selbstverfertigter  Futtermittel  zur  Aufstellung  von  Grenz- 
werten benutzt  hätte. 

Herr  O.  v.  Czadek  wendet  sich  ferner  gegen  die  von  mir  verlangte  Heiauf- 
setzung der  Sandgrenze  auf  1,50  Vo»  da  in  seiner  Ware  1  ^/o  fast  niemals  erreicht 
wurde. 

Mein  Vorschlagt)  zur  Beurteilung  des  Sandgehaltes  lautete  folgendermaßen: 

„Ein  Gehalt  von  0,5  ®/o  Sand  in  dem  Mahlprodukte  der  Paprikaschoten  kann 
als  normaler  Sandgehalt  angenommen  werden.  Ist  der  Sandgehalt  höher  wie  0,50  V* 
jedoch  geringer  als  1,50^0,  würde  die  Ware  als  unrein  (sandig)  anzusprechen  sein. 
Bei  einem  höheren  Sandgehalte  wie  1,50  ®/o  wäre  die  Ware  zu  beanstanden.'' 

In  Österreich  haben  die  Versuchsstationen  als  Grenze  für  den  Sandgehalt  1  ®/o 
angenommen  und  jede  Ware,   welche  mehr  als  1  ^/o  Sand  enthält,    wird  beanstandet 


')  Früchte,  welche  mitsammt  den  Kelchen  und  Stengeln  vermählen  wurden. 
')  Nur  durch  Vermählen  des  roten  Fruchtfleisches  und  der  Samenträger  dargesteUt. 
')  B.  Schulze:    Studien  über  den  Sandgehalt  der  Handelsfuttermitte].    (Laudw.  Ve^ 
Suchsstationen  1896,  47,  361.) 

*)  Zeitschrift  für  das  landwirtschaftliche  Versuchswesen  in  Osterreich  1904,  8,  20. 


1.  ApriT'iw?.]  Lehmann  u.  Stadlinger,  Polarimetr.  ZuckerbestimmuDg  etc.  397 

Nach  meinem  Vorschlage  kann  ein  Sandgehalt  bis  0,5  ^/o  als  normal  bezeichnet 
werden;  Sand  bis  zu  dieser  Grenze  enthaltende  Ware  kann  daher  als  normale  Ware 
angenommen  werden  und  kann  allein  auf  Grund  dieses  Sandgehaltes  nicht  beanstandet 
werden.  Eine  Ware,  welche  mehr  als  0,5 ®/o  jedoch  weniger  wie  1,50%  Sand  ent- 
hält, wäre  als  unrein  (sandig)  zu  bezeichnen.  Ist  jedoch  der  Sandgehalt  höher  wie 
1,50%,  so  wäre  die  Ware  zu  beanstanden.  In  Osterreich  dagegen  wird  bis  zu  einem 
Sandgehalt  von  1  ^/o  gar  kein  Einwand  erhoben ,  während  nach  meinem  Vorschlag 
eine  mehr  als  0,5%  Sand  enthaltende  Ware  schon  als  unrein  bezeichnet  wird. 
Schließlich  aber  hielt  ich  mich  für  die  Beantwortung  der  Frage,  wie  überhaupt  der 
Sandgehalt  beurteilt  werden  soll,  allein  nicht  für  berufen  und  darum  waren  meine 
diesbezüglichen  Bemerkungen  nur  in  der  Form  eines  Vorschlages  veröffentlicht. 


Polarimetrische  Bestimmung  der  Zuekerarten  im  Honig. 

Von 
Dr.  Paul  Lehmann  und  Dr.  Hermann  Stadlinger  in  Erlangen. 

Ein  interessanter  Prozeß,  gleich  bedeutsam  für  den  Nahrungsmittelchemiker  wie 
für  den  praktischen  Imker,  spielte  sich  unlängst  vor  dem  Gerichtshofe  einer  süd- 
deutschen Stadt  ab.  Zwei  Inhaber  weit  bekannter  Honigversandgeschäfte  hatten  sich 
wegen  unlauteren  Wettbewerbes,  begangen  dadurch,  daß  sie  große  Mengen  ge- 
läuterten Havannahonigs  mit  Hilfe  entsprechender  Zeitungsinserate  als  „Schleu- 
derhonig, garantiert  reines  und  unverfälschtes  Naturprodukt  vorzüglichster  Qualität'', 
in  den  Handel  gebracht  hatten,  zu  verantworten. 

Gregen  einen  der  beiden  Honighändler  war  außerdem  wegen  Nahrungsmittel- 
fälschung  Anklage  erhoben,  wonach  er  „seit  1902  verschiedenfach  echten  Honig 
mit  Kunsthonig  vermischt  und  dieses  so  verfälschte  Produkt  unter  Verschweigung  der 
Verfälschung  als  Schleuderhonig,  garantiert  reines  und  unverfälschtes  Naturprodukt, 
verkauft  und  feilgehalten"  hatte. 

Der  Prozeß,  der  mit  einem  Freispruch  der  Angeklagten  endete,  hat  bereits  von 
mehreren  Seiten  eine  kritische  Beleuchtung  gefunden,  so  daß  wir  davon  absehen  können, 
den  ersten  Punkt  der  Anklage  in  den  Bereich  unserer  Erörterungen  zu  ziehen, 
umsomehr,  als  es  sich  hierbei  um  Fragen  handelt,  die  weit  mehr  die  Interessen  der 
Bienenzüchter  als  diejenigen  des  Chemikers  berühren.  Weit  wichtiger  erscheint  uns 
der  zweite  Anklagepunkt,  die  Verfälschung  von  Bienenhonig  mit  Saccharosesirup,  zu 
deren  Elarlegung  sich  der  Eine^)  von  uns  neben  einer  Reihe  anderer  Sachverstän- ' 
digen  vor  Gericht  gutachtlich  zu  äußern  hatte. 

Als  Grundlage  für  die  Anklage  dienten  die  nachfolgend  verzeichneten  8  Analysen, 
die  dem  Laboratorium  eines  in  Imkerkreisen  hochangesehenen  Chemikers  entstammten. 
Genannte  Proben  wurden  teils  von  der  Gerichtskommission  unter  Zuziehung  eines 
Sachverständigen  aus  der  Imkerpraxis  im  Geschäftslokale  des  Angeklagten  entnommen, 
teils  entstammten  sie  einer  Postsendung,  deren  Inhalt  ein  Kunde  des  Angeklagten 
unter  Giirantie  der  Reinheit  empfangen  hatte. 


^)  Stadlinger. 
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Die  Bezeichnung  der  8  Proben  war  folgende: 
Aj     Hayannahonig,  einem  frisch  geöffneten  Fasse  entstammend,  o  b  e  n  am  Deckel  entnommen ; 
Ai    desgl.,  aus  der  Mitte  des  Fasses,  in  der  NShe  des  Spundes  entnommen; 
A3    von  der  Gerichtskommission  aus  dem  Import-Havannahonig  nach  Angabe   des  An> 

geklagten  durch  Erw&rmen  und  Seihen  hergestellter,   angeblich  yerkanfs fertiger 

Honig; 
A4    von  derselben  aus  den  Verkaufs  beständen  des  Angeklagten  entnommen; 
A5    ünreinlichkeiten,bei  der  Prozedur  des  Abseihens  im  Siebe  hinterblieben; 
Aß    Havannahonig,  vom  Untersuchungsrichter  einige  Monate  frOher  entnommen; 
A7    desgl.,  aus  den  Verkaufsbeständen; 
Ag    eine   von  einem   Kunden   des   Angeklagten   eingesandte  Quantität   Honig,   welche   als 

agarant.  reiner  Bienenhonig*  gekauft  wurde. 

Das  Ergebnis  der  Analysen  ist  in  der  Tabelle  auf  S.  399  angeführt. 

Jeder  objektiv  prüfende  Lieser  wird  sich  beim  Anblick  dieser  Analysenaufstellung 
fragen:  Wo  liegen  die  Beweise  für  die  „Honigf  älschung**?  Soll  es  wirklich  mög- 
lich sein,  auf  Grund  von  allgemeinen  Eigenschaften,  Polarisation  vor  der  Inversion, 
Abwesenheit  von  Dextrin  und  einer  sog.  „Erkennungsreaktion''  solche  schwerwiegende 
Schlüsse  ziehen  zu  können? 

Die  nachfolgenden  Zeilen  mögen  als  Begründung  unserer  verneinenden  Ant- 
wort dienen,  zugleich  aber  dem  Einen  von  uns  ein  Nachwort  für  das  von  ihm  abge- 
gebene gerichtliche  Gutachten  bilden,  nachdem  es  bekanntlich  nicht  angängig  ist,  im 
Gerichtssale  längere  wissenschaftliche  Diskussionen  zu  pflegen. 

Zunächst  zur  „Erkennungsreaktion". 

Vergebens  wird  man  in  der  gesamten  Honigliteratur  nach  einer  für  Naturiionig 
spezifischen  „Erkennungsreaktion"  fahnden.  Es  war  deshalb  wohl  begreiflich,  wenn 
die  Sachverständigen  vom  Analytiker  obengenannter  Honige  nähere  Auskunft  über 
diese  von  den  Imkern  heißersehnte  Differenzierungsmethode  erbaten.  Leider  wurde 
eine  Antwort  auf  diese  Frage  mit  der  Begründung  abgelehnt,  daß  diese  „Erkennung»- 
reaktion"  als  Geheimmethode  des  betreffenden  I^aboratoriums  nicht  für  die  Veröffent- 
lichung bestimmt  sei,  da  eine  sofortige  Änderung  der  Eunsthonigfabrikation  die  un- 
ausbleibliche Folge  wäre!  Erst  auf  vieles  Drangen  wurde  dem  Einen  von  uns  im 
Gerichtssaale  zugestanden,  daß  diese  neue  Reaktion  eine  verbesserte  „Ley'sche  Silber- 
probe"*) sei.  Eine  Geheimmethode  also,  die  bisher  der  kritischen  Nachprüfung 
Seitens  anderer  Chemiker  völlig  entzogen  blieb,  sollte  hier  die  Hauptstütze  für  einen 
richterlichen  Urteilsspruch  bilden.  Es  braucht  wohl  kaum  betont  zu  werden,  daß 
eine  derartige  Beweisführung  für  eine  direkte  Beanstandung  unzulässig  ist 

Wir  kommen  zu  den  bekannten  Kriterien:  Geruch,  Geschmack,  Aus- 
sehen. Daß  diese  Faktoren  in  vielen  Fällen  berufen  sind,  dem  Befunde  der  chemi- 
schen Analyse  die  richtige  Deutung  zu  geben,  wollen  wir  durchaus  nicht  verkennen; 
eine  Beweiskraft  aber,  namentlich  wenn  die  chemische  Analyse  auf  schwachen 
Füßen  steht,  dürfte  auch  ihnen  nur  selten  zukommen.  Für  den  Honig  A^  wurde 
der  mutmaßliche  Saccharosegehalt  auf  rund  16 ^/o  angegeben;  nun  äußern  sich  aber 
gerade  die  Sachverständigen  aus  der  Imkerpraxis,  daß  die  Zungenprobe  völlig  im 
Stiche  läßt,  wenn  aromatische  Honige  mit  Zuckersirup  unter  25^0  verfälscht  sind. 

So  bleiben  also  von  den  Beweismitteln,  die  wir  in  der  Analysenaufstellung  ver- 
zeichnet finden,  übrig:  [Fortsetzung  S.  400.] 

^)  Pharm.  Zeitung  1903,  48,  603;  siehe  auch  daselbst  1905,  oO,  7. 
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1.  das  Ergebnis  der  Dextrinprobe  und 

2.  der  Drehungswert,    der    bei    der    polarimetrischen  Prüfung    des 
nicht  invertierten  Honigs  beobachtet  wurde. 

Was  das  Ergebnis  der  Dextrinprüfung  betrifft,  so  war  deren  negativer  Aus- 
fall für  die  Beurteilung  des  Honigs  insofern  von  Wichtigkeit,  als  sowohl  die  Ver- 
mengung mit  Tannenhonig  wie  eine  Fälschung  mit  Stärkesirup  als  ausgeschlossen  be- 
trachtet werden  konnte. 

Ganz  besonderes  Interesse  verdienen  nun  die  Folgerungen,  welche  das  be- 
treffende Laboratorium  an  die  Ergebnisse  der  optischen  Untersuchung  geknüpft 
hatte.  Als  Grundlage  hierfür  diente  dem  Analytiker  und  Gutachter  das  Buch 
„Haenle,  Chemie  des  Honigs,  Chem. -analytische  Prüfungsmethode  zur  Erkennung 
von  echten  und  mit  Glykose  oder  Saccharose  verfälschten  Honigen."  HL  Auflage, 
Straßburg  1895. 

Mit  Recht  legt  der  Autor  desselben  der  optischen  Honigprüfung  die 
größte  Bedeutung  bei,  denn  sie  bietet  uns  in  vielen  Fällen  ein  bequemes  Hilfsmittel, 
größere  Stärkesirup-  oder  Saccharosezusätze  nachzuweisen.  Haenle  bedient  sich  bei 
seinen  polarimetrischen  Untersuchungen  des  verhältnismäßig  seltener  benutzten  Soleil- 
Dubosq'schen  Saccharimeters.  Nach  seinen  Angaben*)  werden  33V3  7o-ige,  d.  h. 
aus  1  Gewichtateil  Honig  und  2  Gewichtsteilen  Wasser  hergestellte  Honiglösungen,  bei 
17,5^  im  200  mm-Rohr  polarisiert 

Die  Herstellung  dieser  Lösungen  dürfte  als  nicht  einwandfrei  zu  be- 
zeichnen sein,  denn  Haenle  läßt  eine  Lösung  aus  20  g  Honig  und  40  g  Wasser 
mit  Blutkohlo  versetzen,  erwärmen,  warm  filtrieren  und  das  abgekühlte  Filtrat 
mit  Wasser  wieder  auf  60  g  Gesamtgewicht  ergänzen.  Ohne  Zweifel  müssen  nach 
dieser  Methode  Kohle  und  Filter  einen  nicht  geringen  Teil  an  aktiver  Substanz 
absorbieren,  der  bei  der  späteren  Wiederergänzung  auf  60  g  durch  Wassser  er- 
setzt wird! 

Aus  dem  Ergebnis  der  polarimetrischen  Untersuchung  zahlreicher  Honige 
—  33^/8®/o-ige,  nicht  invertierte  Lösungen  im  Soleil-Dubosq-Apparat  und 
200  mm-Rohr  geprüft  —  folgert  Haenle,  daß  der  Grad  der  Drehung  direkt 
einen  Schluß  auf  die  Größe  der  Verfälschung  eines  Honigs  mit  Stärke- 
oder Saccharosesirup  gestatte. 

Als  Grundlage  für  die  Berechnung  dienen  ihm  mehrere  Formeln*);  eine  An- 
gabe jedoch,  auf  welche  Weise  diese  Formeln  berechnet  sind,  bringt  das  Haenle'sdie 
Buch  nicht,  so  daß  wir  uns  zwecks  ihrer  Kritik  veranlaßt  sehen,  eine  mathematische 
Ableitung  derselben  zu  versuchen. 

A.  Stärkesirup-Formeln  nach  Haenle: 

Es  bedeutet: 
P  =  Drehungsgrade  der  zu  prüfenden,  33Vs^/o-igen  (1  +  2)  Honiglösung   im 

Soleil-Dubosq-Apparat  und  2U0  mm-Rohr; 
30  =  Durchschnittsdrehung  reiner  Honige   unter  den  vorerwähnten  Bedingungen; 
X  =  g  Stärkesirup  ^)  in  100  g  Honig. 


»)  S.  61  und  65  1.  c. 

»)  S.  64  1.  c. 

')  Von  Haenle  als  „Glykose"  bezeichnet. 
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I.  Formel  für  Blütenhonige  IL  Formel  für  Tannenhonige 

_   (P  +  30)3  I  (P-30)3 

10  ^  -         iö 

Wir  gehen  bei  unserer  Ableitung  von  folgenden  Voraussetzungen  aus:  Es  liege 
ein  Gemisch  zweier  Substanzen  x  und  y  vor,  von  denen  der  Prozentgehalt  der 
einen  x,  der  anderen  y  betrage,  femer  sei  der  Drehungswinkel  bekannt,  den  eine 
n^/o-ige  Lösung  dieser  Mischung  im  Polarisationsapparat  hervorruft,  außerdem  stände 
fest,  welchen  Drehungswinkel  1  g  der  Substanz  x  zu  100  ccm  gelöst,  ebenso  welchen 
1  g  der  Substanz  y  zu  100  ccm  gelöst,  hervorbringt 

Aus  diesen  Daten  läßt  sich  der  Prozentgehalt  an  x  und  y  berechnen. 

Gehen  wir  von  der  Annahme  aus,  unsere  n^/o-ige  Lösung  der  Mischung  zeige 
eine  Drehung  von  P^,  so  bezieht  sich  diese  Zahl  auf  gewichtsprozentige  Verdün- 
nungen; wollen  wir  jedoch  die  Größe  des  Drehungswinkels  erfahren,  den  z.  B.  eine 
Lösung  von  100  g  der  Mischung  zu  100  ccm  der  Flüssigkeit  verdünnt  im  gleichen 
Polarisationsrohre  hervorbringt,  so  muß  uns  das  spezifische  Gewicht  der  zu  polari- 
sierenden Lösung  bekannt  sein;  dieses  sei  a.  Da  nun  das  spezifische  Gewicht  einei: 
Flüssigkeit  gleich  dem  absoluten  Gewicht  eines  Kubikcentimeters  derselben,  in 
Grammen  ausgedrückt,  ist,  so  müssen  vorerwähnte  100  ccm  Polarisationsflüssigkeit 
100  X  ^  g  wiegen.     Aus  den  Beziehungen : 

1  ccm  Verdünnung  wiegt  o  g 

„  entspricht  —  ccm 

„  enthalten  n  g  Gremisch 

„  enthalt  -  -    g         „ 

lÜO  ^ 

n 

"       iÖü^ 

ergibt  sich,  daß  100  ccm  Verdünnung  na  g  Gemisch  enthalten. 

Da  nun  die  n  ^/o-ige  Polarisationsflüssigkeit  (n  g  Gemisch  zu  100  g  Flüssigkeit 

gelöst)  =  P^  dreht,    ferner  die  ihr   in  der  Konzentration   gleichwertige  Lösung   von 

na  g  Gremisch  zu  100  ccm  Flüssigkeit,  ebenfalls  =  P®  polarisiert,  so  müssen  100  g  der 

100  P*^ 
Mischung,  zu  100  ccm  gelöst,  im  gleichen  Bohre drehen. 

Bezeichnen  wir  die  Drehung  von 

1  g  der  Substanz  x,  zu  100  ccm  gelöst,  im  gleichen  Bohr  mit  a^ 

i  ^    »»  »         y   »     »      »        n       »  ■      »  «        >♦    p  » 

und  drücken  wir  die  Zusammensetzung  unseres  Gemisches,  von  dem  x  und  y  je  den 
Vo-Gehalt  darstellen,  durch  die  Gleichung 

X  +  y  =  100 
aus,  so  ergeben  sich  folgende  Beziehungen: 

100  P 

ax-f-/yy  =  

'    ^"^  na 

X  4-     y=  100 

, '  ibo  P    " 

'^•^  na 

ox  4-  «7  =  100  a 


1 

g 

100 

K 

1 

g 

1 

a 

ccm 

y  = 

N.  07. 


100(P  — gna) 
~na{ß~^ay' 
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Diese  ganz  allgemeine  Formel  möge  nun  für  unseren  besonderen  Fall,  Mi- 
schungen aus  x^/o  Honig  und  7^/0  Stärkesirup,  Anwendung  finden. 

Das  spezifische  Gewicht  einer  33  Vs^/o-igen  Honiglösung,  ebenso  dasjenige  dner 
SS^/sWo-igen  Stärkesiruplösung  betragt  im  Mittel  1,115;  dieser  Wert  kann  also  för 
eine  Mischung  beider  Verdünnungen  als  a  in  obige  Formel  eingesetzt  werden.  Di 
wir  mit  dS^ls^o-igen  Lösungen  arbeiten,   so   berechnet   sich  n,   d.  h.  die    in   100  g 

Lösung   vorhandene   Menge  des   Honig  -  Stärkesirup  -  Gemisches  =  — -. 

0 

P  sei  der  im  Sole il-D üb osq- Apparat  unter  Benutzung  eines  200  mm-Rohres 
abgelesene  Drehungswinkel.  Es  sind  nun  die  Drehungswinkel  a  und  ß  für  eine  Losong 
von  je  1  g  Honig  beziehungsweise  Stärkesirup  zu  100  ccm  Flüssigkeit  (200  mm-Rohr, 
Soleil-Dubosq-Apparat)  festzustellen.  Nach  Haenle's  Angaben^)  dreht  eine  Lösung 
aus  1  Gewichtsteil  Blütenhonig  und  2  Gewichtsteilen  Wasser,  mithin  eine  33  V*  ^/o-igc 
Lösimg,  unter  den  eben  genannten  Bedingungen  — 30^  Soleil-Dubosq. 

Wie  wir  früher  ausgeführt  haben,  enthalten  100  ccm  einer  n  (Gew.-)Vo-igen  Lösung 
der  Mischung  von  x  und  y  =  na  g  Gemisch;    eine   33Vs7o-ige  Naturhoniglösnng 

enthält  daher  — — ^  g  reinen  Honig  in  100  ccm  Flüssigkeit  gelöst. 

ö 

Hieraus  berechnet  sich  die  Drehungseinheit  a  einer  Lösung  von  1  g  Natuihonig 

3Q  0         3Q  0 

zu  100  ccm  Flüssigkeit  :=  -— — —  =  =  a. 

100  o  111,0 

3  ~~3~~ 

£s  ist  nunmehr  ß  zu  bestimmen. 

Wie  uns  Haenle^)  mitteilt,   dreht  eine  Lösung  aus  10  Gewichtsteilen  Stäike 
sirup  und  90  Gewichtsteilen  Wasser  im  200  mm-Rohr  des   Soleil-Dubosq- Appa- 
rates nahezu  -[-100^.     Hieraus  berechnet  sich  die  Drehung  ß  einer  Lösung  von 
1  g  Stärkesirup  zu  100  ccm  Flüssigkeit  =  rund  -]-9,7^  Soleil-Dubosq, 
wenn  wir  die  Dichte  10^/o-iger  Stärkesiruplösungen  zu  1,032  annehmen. 
£s  ist  uns  nun  bekannt: 

„  =  1|2;  a=  1,116;  «  =  -^^;  /y  =  +9.7; 

femer  P  =  im  Soleil-Dubosq-Apparat  unter  Benutzung  des  200  mm-Bohies  abge- 
lesener Polarisations  Winkel. 
Demnach  ist: 

y  =  g  Stärkesirup  in  100  g  Gemisch  =  0,266  (P  +30). 

Vergleicht  man   mit   letztgenanntem  Ausdruck   die   Haenle'sche   Formel,   die 


>)  S.  64  1.  c 
•)  S.  58  1.  c. 


■„=.«[p-(-»)]:[»^^(.,,-(- „-,))]= 


100  (p+i 


_  100  (P  +S0)  _  800  (P  +  80)  _ 


/9,7  ■  111.5  +  90\ 
V    1".5    ) 
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wir  ebenso  gut  0,3(P-f-30)  schreiben  können,  so  ist  ohne  weiteres  klar,  daß  sich 
nach  Haenle  größere  Stärkesirup  werte  berechnen  müssen,  als  nach  der  mathemati- 
schen Ableitung  möglich  sind.  Nehmen  wir  indessen  den  Faktor  0,3  als  richtig  an, 
so  ergeben  sich  notwendigerweise  für  a  und  ß  (siehe  unsere  Ableitung)  andere  Werte, 
als  wir  sie  in  unsere  Formel  eingesetzt  haben.  Da  jedoch  die  Zahl  30  im  Haenle- 
schen  Klammerausdruck  schon  enthalten  ist,  kann  eine  Änderung  des  Wertes  a  nicht 
mehr  vorgenommen  werden ;  es  bleibt  mithin  nur  die  Bestimmung  des  Wertes  ß  übrig. 
Nach  unserer  Ableitung^)  ist 

,  =  .«,[p-(-30)]:[lili(,,,-(-l|^))l. 
wobei    die  Zahl  9,7  die  Drehung  ß  einer   Lösung  von  1  g  Stärkesirup    zu  100  ccm 
Flüssigkeit  im  Soleil-Dubosq- Apparat  bedeutet. 

Wenn  nun  nach  Haenle  y  =  0,3  (P-j-30)  ist,  so  folgt  ohne  weiteres: 

«<-+-)=>«>  [r-(—)14TH-i^))l- 

Hieraus  berechnet  sich  /?==  8,16;  d.  h.  lg  Stärkesirup  zu  100  ccm  Flüssigkeit 
gelöst,  dreht  4~3,16^  Soleil-Dubosq  (200  mm-Rohr).  Unter  Voraussetzung  einer 
mittleren  Dichte  von  1,032  für  10(6ew.-)^/a-ige  Stärkesiruplösungen  (100  ccm  Lösung 
=  10,32  g  Stärkesirup)  würde  sich  alsdann  für  letztere  eine  Polarisation  von  4*34,2^ 
Soleil-Dubosq  berechnen,  was  in  direktem  Widerspruch  zu  Haenle's  An- 
gaben steht,  nach  denen  10  ^/o- ige  Stärkesiruplösungen  rund  -j~100^  Soleil-Du- 
bosq drehen. 

Auf  Seite  60  seines  Buches  bemerkt  Haenle  ausdrücklich: 

„Alle  Sorten  drehten  in  10^/o-iger  Lösung  im  200mm-Rohr  des  Soleil- 
Dubosq  ungefähr  -f-100^". 

Derselbe  Autor  führt  Seite  65  ein  Beispiel  an,  in  welchem  von  ihm  gleiche 
Teile  Blütenhonig  mit  Stärkesirup  vermischt  wurden  —  der  zur  Fälschung  verwendete 
Honig  drehte  in  33^/»®/o-iger  Lösung  — 25®  Soleil-Dubosq  —  und  in  dieser 
Mischung  durch  Polarisation  mit  Hilfe  seiner  Formel  51,45 ®/o  Stärkesirup  wieder 
gefunden  wurden. 

Da  ein  Stärkesirup  in  33  ^/s  (Gew.-)  7o-iger  Lösung  im  Mittel  das  spezifische 
Gewicht  1,115  besitzt,  somit  in  lüO  ccm  einer  solchen  Verdünnung  37,17  g  Stärke- 
sirup gelöst  sind,  so  berechnet  sich  die  Drehung  derselben  Flüssigkeit  unter  Einsetzung 
des  Wertes  a=^+9,7<>  Soleil-Dubosq  zu  rund +360<^  Soleil-Dubosq.  Würden 
nun  gleiche  Teile  33  Vs  Vo-iger  Stärkesiruplösung  und  33  ^/s  Vo-iger  Blütenhoniglösung 
gemischt,  so  müßte  die  Drehung  der  Mischung  -{-180®  —  12,5®  = -f-167,5®  Soleil- 
Dubosq  betragen  —  vorausgesetzt,  daß  für  die  Verfälschung  ein  Starkesirup  benutzt 
wurde,  der  Haenle's  Bedingungen  erfüllte. 

Statt  dieser  Zahl  -f  167,5®  findet  Haenle  aber  +141,5®,  wofür  wir 
keine  Erklärung  haben,  umsoweniger,  als  wir,  wie  aus  nachstehendem  Versuch  2 
hervorgeht,  das  Beispiel  Haenle's  einer  praktischen  Nachprüfung  unterzogen 
und  bei  einer  tatsächlichen  Ablesung  von  -j-36,3  Winkelgraden  =  166,5  Soleil- 
Dubosq- Graden  nach  unserer  mathematisch  abgeleiteten  Formel  50,3  ®/o  Stärkesirup 
^den!  Es  wurde  hierdurch  nicht  nur  theoretisch,  sondern  auch  praktisch  be- 
wiescD,  daß  die  Haenle'sche  Stärkesirupformel  unrichtig  ist. 


*)  VergL  AnmerkuDg  3  auf  S.  402. 

26* 
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Den  experimentellen  Beweis  der  Richtigkeit  unserer  mathematisch  abge- 
leiteten Starkesirupformel  0,256  (P  4-^0)  und  der  Unrichtigkeit  der  Haenle'adieD 
Formel  0,3  (P  -{-SO)  lieferten  nachstehende  Versuche : 

Versuch  1.  Ein  echter  Blutenhonig,  der  in  SS'/sVo-ig^r  Lösung  im  200  mm-Rohr  —6,8 
Winkelgrade  (=—31,2®  So leil- Du bosq)  polarisierte,  wurde  mit  dergleichen  Gewichtsmenge 
eines  Stärkesirups*)  vermischt,  dessen  Polarisation  unter  den  vorerwähnten  Bedingungen 
+77,5  Winkelgrade  (=-|-855,6  Soleil-Dubosq)  betrug. 

Polarisation  der  33Vs®/o-igen  Losung   (  a)  theoretisch:    -|- 35,35^  Winkelgrade 
des  Gemisches  im  200  mm-Rohr    j  b)  gefunden:         -\-S5,V   Winkelgrade 
Setzen  wir  1  Winkelgrad  =  4,588  So  leil -Du  bosq- Graden,  so  würden  sich  aus  der 
abgelesenen  Winkelgraddrehung  4-163,8®  Soleil-Dubosq  berechnen.    Unter  Zugrundelegung 
des  letztgenannten  Wertes  ergeben  sich: 

Nach  H  a  e  n  1  e*s  Formel  0,3(P  +  30)  .  .  .  .  58,14  •jo  Stärkesirup 
„  unserer  Formel  0,256(P -f  30)  ....  49,61  »/o 
Hieraus  geht  hervor,  daß  Haenle's  Formel  bereits  dann  schon  zu  falschen  Ergebniasen 
fahrt,  wenn  der  Fälschung  sog.  Haenle'sche  .Normalhonige*  (P  =  — 30^)  zugrunde  lagen. 
In  obigem  Beispiel  drehte  der  reine  Blütenhonig  —31,2^  Soleil-Dubosq,  war  also  in  aeiner 
Drehung  nahezu  identisch  mit  Haenle's  „Normalhonig".  Günstiger  für  die  Haenle*adie 
Formel  wird  das  Resultat  ausfallen,  wenn  Hon  ige  verfälscht  werden,  die  eine  stärkere  Links- 
drehung als  P=3— 30®  Soleil-Dubosq  zeigen,  da  sich  in  solchen  FäUen  die  Fehler  kompen- 
sieren; umso  ungünstigere  Ergebnisse  entstehen  jedoch,  je  kleiner  der  Drehnngswert  fftr 
den  unverfälschten  Honig  war.    Dies  zeigt  sich  bei  unserem  zweiten  Versuch. 

Versuch  2.  Ein  echter  Blutenhonig,  der  in  33V8®/o-iger  Lösung  im  200  mm-Rohr — 5,3 
Winkelgrade  (=—24,32®  Soleil-Dubosq)  polarisierte,  wurde  mit  der  gleichen  Gewichta- 
menge  des  zu  Versuch  1  benutzten  Stärkesirups  vermischt.  (Polarisation  desselben  in  Lösnng 
1  +  2  =  +77,5  Winkelgrade,  entspr.  +355,6  So  leil -Du  bosq- Graden).    Es  ergab  sich: 

a)  theoretisch:  -f  36,1  Winkelgr.=  -f  165,6® Soleil-Dubosq 

b)  gefunden:      -f36,3        „  =-1-166,5® 


Lüsung  des  Gemisches  im 
200  mm-Rohr 
Es  berechnen  sich  demnach; 


®'o  Stärkesirup 


nach  unserer  Formel         nach  Haenle's  Formel 


Unter  Zugrundelegung  r    a)  50,07  ®o  58,68  ®/o 

des  Wertes  \    b)  50,30 ®'o  58,95 «o 


Haenle  hatte,  wie  erwähnt,  unter  nahezu  völlig  gleichen  Versuchsbedingungen, 
mit  Hilfe  seiner  Formel  0,3  (P -[-30)  bei  einer  Ablesung  von  -{-141,ö®  Soleil- 
Dubosq  an  Stelle   der  theoretischen  50^0  Starkesirup  51,45  ®/o  wiedergefunden. 

*)  Daß  der  von  uns  benutzte  Stärkesirup  hinsichtlich  seiner  optischen  Eigenschaftea 
den  von  Haenle  für  seine  Formel  zugrunde  gelegten  Bedingungen  (10®/<»-ige  Lösungen  polari- 
sieren ca.  -f  100®  Soleil-Dubosq)  entsprach,  geht  aus  folgender  Überlegung  hervor: 

Der  Stärkesirup  enthielt,  wie  die  meisten  Fabrikate  des  Handels,  80®/o  Trockensabstani, 
mithin  berechnet  sich  für  10  gew.-®o-ige  Stärkesiruplösungen  eine  mittlere  Dichte  von  1,0318, 
woraus  weiter  folgt,  daß  in  100  ccm  der  letzteren  10,318  g  Stärkesirup  enthalten  sind.  Nun 
zeigte  unsere  33V3®/o-ige  Stärkesirup-Lösung,  deren  Drehung  +77.5  Winkel^rade  betrug,  eine 
Dichte  von  1,115;  es  sind  demnach  in  100  ccm  derselben  37,17  g  Stärkesirup  gelöst  Durch 
eine  einfache  Proportion  ergibt  sich,  daß  infolgedessen  eine  Lösung  von  10,318  g  unseres  Stärke- 
sirups zu  100  ccm  Flüssigkeit  bozw.  eine  solche  von  10  g  Stärkesirup  zu  100  g  Flfisaigkeit 
-f  21,51  Winkelgrade  =  -f  98,7  Soleil-Dubosq- Grade  im  200  mm-Rohr  polarisieren  muß. 
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B*  SaccharoBesirap-  bezw.  Saceharose-Formeln  nach  Haenle« 

Es  bedeutet: 
P  =  Drehungsgrade   der   zu   prüfenden    33VsVo-igen  (1 -}- 2)  Honiglösung  im 

Soleil-Dubosq-Apparat  und  200  mm-Rohr; 
30  =  Durchschnittsdrehung  reiner  Honige  unter  den  vorerwähnten  Bedingungen; 
y  =  g  Baccbarosesirup  (aus  60  g  Saccharose  -}-  40  g  Wasser)  in  100  g  Honig; 
z  ==  g  Saccharose  in  100  g  Honig. 

I.  Formeln  für  Blütenhonige: 
_(P4-30)3  ,  _(P+30)3.3 

y___^     -  Z-  -- 

U.  Bei  Tannenhonigen  wird  statt  des  Pluszeichens  das  Minuszeichen 
in  die  Formeln  eingesetzt. 

Auch  hier  läßt  Haenle  jegliche  Angabe  darüber,  wie  die  Formeln  abgeleitet 
sind,  vermissen.  Zur  Stütze  unserer  Behauptung,  daß  der  Wert  auch  dieser  Formeln 
ein  sehr  zweifelhafter  ist»  sehen  wir  uns  zunächst  veranlaßt,  eine  mathematische 
Entwickelung  derselben  zu  versuchen. 

Wir  gehen  von  folgenden  Voraussetzungen  aus: 

Reiner  Naturhonig,  1 -f- 2  gelöst,  dreht  nach  Haenle  in  33V»Vo-iger 
Lösung  im  200  mm-Rohr  —30®  Solei  1-Dubosq. 

lg  Saccharosesirup  (60  ®/o-ig),  zu  1 00  ccm  Flüssigkeit  verdünnt,  dreht  im 
200  mm-Rohr  bei  17,5®  C  +3,669®  Soleil-Dubosq. 

Es  wird  nun  angenommen,  ein  solcher  Naturhonig  würde  mit  Saccharose- 
sirup verfälscht  und  aus  der  Mischung  durch  Wasserzusatz  eine  33Vd®/o-ige  Losung 
hergestellt  Hieraus  folgt  ohne  weiteres,  daß  zu  jedem  Gramm  Naturhonig  beziehungs- 
weise Saccharosesirup  die  doppelte  Oewichtsmenge  Wasser  zugesetzt  wurde. 

Wenn  nun  in  der  unverdünnten  Mischung  die  Beziehung  bestand: 
x®/o  Honig  +  y®/o  Saccharosesirup  =  100  g  Mischung, 
so  hat  sich  durch  die  anschließende  Verdünnung  im  Verhältnis  1+2 
das  Gewicht  von  x  g  Honig  zu  3x  g  Verdünnung, 

„  >,     y  g  Saccharosesirup    „    3y  g  „ 

vermehrt. 

Setzen  wir  d  =  das  spezifische  Gewicht  der  Verdünnung  3  x 

8  ^=  »        tj  »        »         »         •*  y> 

so  berechnet  sich  a=    „  „  ,,  „    Mischung  aus  den  Verdünnungen 

3x  und  3y  nach  folgender  Gleichung: 

3x      3y3x  +  3y 

d  "^   s  ""       a         ^ 

100  ds 
a  = 


xs  +yd' 


*)  X8(7  +  y da  =  (x  +  y)  ds; 

da  nun  x  +  y  =  100  und  x  =  100  —  y  ist,  so  wird 

a(x8  +  yd)  =  [(100-y)ds  +  yds] 

100  ds 
oder  a== ; i 

xs  -Hyd 
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0  ist  also  das  spezifische  Gewicht  der  zu  polarisierenden  33 ^/s ^/o- igen 
Naturhonig-Saccharosesirup -Lösung. 

Bekanntlich  werden  den  polarimetrischen  Untersuchungen  stets  Lösungen  zu 
Grunde  gelegt,  von  denen  bekannt  ist,  wieviele  Gewichtsteile  der  zu  prüfenden 
Substanz  in  100  ccm  Flüssigkeit  enthalten  sind.  Dies  müssen  wir  auch  für  den 
vorliegenden  Fall  in  Erfahrung  bringen. 

Wir  kennen  zunächst:  a  =  das  spezifische  Grewicht  der  zu  polarisierenden  Lö- 
sung und  100  CJ  g  =  das  absolute  Gewicht  von  100  ccm  der  zu  polarisierenden  Losung. 

Da  nun  in  3  Gewichtsteilen  der  Polarisationsflüssigkeit  1  Gewichtsteil  verfälscht» 

Honig  enthalten  ist,    sind  in  100  ccm  derselben  =  — - —  g    eines   Gremisches    aus 

«> 

x^/o  Naturhonig  und  y^/o  Saccharosesirup  gelöst  Da  aber  100  g  Honig-Saocharoee- 
sirup-Mischung  aus  x  g  Naturhonig  und  j  g  Saccharosesirup,  und  1  g  Honigßaocha- 
rosesirup-Mischung  aus  0,01  x  g  Naturhonig  und  0,01  y  g  Saccharosesirup  zusammen- 
gesetzt sind,  so  bestehen  — - —  g  Honig-Saccharosesirup-Mischung  aus  — - — »O.Ol  x  g 

3  3 

Naturhonig  und  — - — -0,01  y  g  Saccharosesirup  oder  in  100  ccm  Polarisationsflüssig- 
3 

keit  (1  -f-  2)  sind  — -  g  Naturhonig  und  —^  g  Saccharosesirup  gelöst 
3  3 

Nach  Haenle  dreht  ein  reiner  Blütenhonig  in  33  Vs^/o-iger  Lösung  (1 -f- 2) 

im  200  mm -Bohr  — 30^  Soleil-Dubosq.     Nehmen    wir  nun  an,   das   spezifische 

Gewicht  dieser  Lösung  möge  d  betragen,  so   enthalten  100  ccm  dieser  Honiglösung 

=  — - —  g  Naturhonig,  es  drehen  also  im  200  mm-Rohr 
o 

— - —  g  Naturhonig,  zu  100  ccm  Flüssigkeit  verdünnt,        — 30*  Soleil-Dubosq 
o 

—30.3° 

J  >^   g  »  w         >i         »  >»  w  ^  fY\     A  " 

Nach  früheren  Erwägungen  bestehen  100  ccm  der  verfälschten  33 ^s^/o-igen 

Polai-isationsflüssigkeit  aus  -—  g  Naturhonig  und  -^  g   Saccharosesirup,   deren   Ge- 

3  o 

samtdrehung  im  200  mm-Rohr  sich,  wie  folgt,  berechnet: 

30.3® 

1,0  g  Naturhonig,  zu  100  ccm  Flüssigkeit  verdünnt,  dreht  '       Soleil-Dubosq 

XUvf  •  d 

ax  j,   ^      ox  —30.3» 

-3«       "        "   "     "        "  "      *^'**'*°  yiööTT 

l,OgSaccharose8irup^)„       „  „  „         dreht  -\-3jß69^  „ 

^g  „  „       „  „  „  drehen  ^.3,6690 

Demnach  setzt  sich  die  von  Haenle  als  „P"  bezeichnete  Drehung  der  33  */8%-igen 
Polarisationsflüssigkeit  zusammen  aus 

p  _  —^Oax    .    3,669  aj 
~  ~l6Ö~d~  "^         3 

>)  60<»/o-ig. 
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Diese  Gleichung  laßt  sich  weiter  folgendermaßen  vereinfachen: 

—30  ax  -|-  122,3  daj  =  100  Pd 
o(— 30  X  +  122,3  dj)   =  100  Pd 

Nun  ist  aber  a  = ; :? ,  so  daß  wir  diesen  Ausdruck  ohne  weiteres  in  die 

xs  +  yd 

Gleichung  einsetzen  können: 

J2^L^  («30x  +  122,3  dy)  =  110  Pd, 

xs  +  yd  ' 

woraus  sich,  wie  unten  ^)  angeführt, 

8(30 +  P) 


y  =  g  Saccharosesirup  in  100  g  verfälschtem  Honig  =  ^^^^  ^^^^^^  ^^  _^  ^^^^  p^^__^^ 

berechnet  Der  numerische  Ausdruck  des  Nenners  -f"ö>01  P(s — d),  welcher  negativ 
ist  und  erst  in  der  vierten  Dezimale  beginnt,  kann  w^en  seiner  Geringfügigkeit  in 
der  Praxis  wohl  ohne  weiteres  vernachlässigt  werden,  so  daß  die  von  uns  abge- 
leitete, vereinfachte  Formel  lautet: 

^       b(P4-30)      _        P  +  30 
^  ~"  s(0,3  + 1,223  d)  ~  1,223  d  +  0,3 
Für  die  meisten  Fälle  dürften  wohl  Honige  mit  rund  80  ^/ o  Trockensubstanz  in 
Betracht  kommen,  weshalb  sich  die  Formel  unter  Einsetzung  des  bezüglichen  Wertes 
für  d  =  1,115  weiter  vereinfacht  in 

^ -1,223    1,115+ 0.3 -i;6636—*'**"^  +  '®>- 

Während  man  bei  der  Haenle'schen  Starkes irup-Formel  0,3  (P  -j-  30)  immer- 
hin noch  unter  Zugrundelegung  eines  abnormen  Stärkesirups  den  Faktor  0,3  ab- 

leiten  konnte,  ist  es  bei  der  Haenle'schen  Saccharosesirup-Formel  ^^ — ^^ 

4 

oder  0,76  (P  -{-  30)  unmöglich,  auf  irgendwelchem  mathematischen  Wege  zu  dem  Faktor 
0,75  zu  gelangen,  da  die  Drehung  von  Saccharoselösungen  bestimmter  Konzentration 
Schwankungen  nicht  unterliegt 

Auch  in  diesem  Falle  wollen  wir  unseren  theoretischen  Einwänden  den  experi- 
mentellen  Beweis  für  die  Unrichtigkeit  der  Haenle'schen  Saccharose- 
sirup-Formel anfügen. 


*^  _?^J-?     (-30x+122,3dy)  =  100Pd 

xs-fyd  ^  '  •'^ 

-SOOOdsx  +  12230d«8y  ==  lOOPdsx  +  lOOPd'y. 

Da  nun  x  »  100  —  y  ist,  so  erhält  man  unter  Einsetzung  des  letzteren  Wertes : 

-  3000d8(100  —  y)  -f  12230d»8y  =  100Pds(100  -  y)  +  100Pd»y 

-BOOOOOds  +  SOOOdsy  +  12230d*8y  =  lOOOOPds  -  lOOPdsy  +  lOOPd'y 

SOOOdsy  +  12280d«8y  +  lOOPdsy  —  lOOPd'y  =  lOOOOPds  +  SOOOOOds 

y  (SOOOds  +  12230d»B  +  lOOPds  —  lOOPd«)  =  lOOOOPds  +  SOOOOOds 

3000008  +  lOOOOPs 


y         «in 


30008  +  12230d8  +  100 Ps  -  lOOPd 

8(30  +  P) 

'  8(0,3  +  l,223d)  +  0,01  P(8-d) 
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Versuch:  Echter  Blutenhonig,  der  in  SdVs^'o-iger  Lösung  im  200  mm-ßobr  —6,8 
Winkelgrade  (=— 31,2^  Soleil-Dubosq)  polarisierte,  wurde  mit  der  gleichen  Gewicfata- 
menge  eines  60  gew.-^/o-igen  Saccharosesirups  verfälscht.  Die  33^'s^/o-ige  (1  -{-  2)  LOsung  des 
Gemisches  drehte  im  200  mm-Rohr  +11^14' =  +11,23  Winkelgrade,  entsprechend  +51,52 
Soleil-Dubosq-Graden.  Zur  Ableitung  des  theoretischen  Drehungswertes  letzt- 
genannter LOsang  ist  zunächst  deren  Dichte  a  zu  berechnen,  welche  sich  auf  Grund  unserer 
S.  405  angegebenen  Formel  zu  1,099  ergibt.  In  109,9  g  =  100  ccm  33V'3°.Viger  Polarisationa- 
flttssigkeit  sind  demnach  36,67  g  Honig-Saccharosesirup-Gemisch  oder  je  18,335  g  der  beiden 

6  8  ^ 

Komponenten  vorhanden.   Da  1  g  des  Naturhonigs,  zu  100  ccm  Flüssigkeit  verdünnt,  —  Yru\~~i~^T^ 

Winkelgrade,   lg  des  60^'o-igen   Saccharosesirups,   zu  100  ccm  Flüssigkeit  verdünnt,    40,798 
Winkelgrade  polarisiert,  so  drehen 

18,335  g  Naturhonig,         zu  100  ccm  Flüssigkeit  gelöst,     —3,355  Winkelgrade 
18,335  g  Saccharosesirup    ,      ,       „  ,  „         -fl4,631  , 

oder  36,670  g  Gemisch,  zu  100  ccm  Flüssigkeit  gelöst,  +11,276  Winkelgrade. 

Die  theoretische  Drehung  der  33'/BV<^igen  Lösung  unseres  Honig-Saccharoseairap- 
Gemisches  beträgt  demnach  +11,276  Winkelgrade  =  51,73  Soleil-Dubosq -Grade,  woimos 
sich  berechnet  nach 

unserer  Formel  0,6011(P  +  30)   !  Haenle's  Formel  0,75(P+  30) 

Saccharosesirup:  49,13  ^'o')  61,3% 

Die  unserer  tatsächlichen  Ablesung  entsprechenden  Saccharosesirupwerte  sind  49,0 *;t 
nach  unserer  Formel,  61,1  ^/o  nach  Haenle's  Formel,  somit  im  letzteren  Falle  um  11,1% 
zu  hoch,  wodurch   die  Unrichtigkeit  der  Haenle*schen  Formel  bewiesen  sein  dürfte. 

Zu  diesen  Einwänden,  die  wir  gegen  die  Haenl ersehen  Formeln  an  sich  er- 
heben, kommen  aber  noch  andere,  weit  gewichtigere,  wenn  wir  uns  die  Frage  vor- 
legen: Welche  Konsequenzen  ergeben  sich  für  die  Anwendbarkeit  der  Formeln,  wenn 
fionige  verfälscht  werden,  die  in  33^/» ®/o - ger  Lösung  im  Soleil-Dubosq- Apparat 
nicht  den  von  Haenle  angenommenen,   mittleren  Drehungswert  von  -^30^  zeigen? 

H  a  e  n  1  e  gibt  uns  zur  Beantwortung  dieser  Frage  selbst  so  reichliches  Material, 
daß  es  nur  einer  etwas  langweiligen  Statistik  bedarf,  um  an  der  Hand  seiner  169 
von  ihm  wiederholt  als  echt^)  bezeichneten  Blütenhonig- Analysen')  den 
Nachweis  einer  recht  erheblichen  Inkonstanz  dieses  sogenannten  „Mittel- 
wertes'' zu  führen.  Die  Zahlen  unserer  Aufstellung  beziehen  sich  auf  Polarisadons- 
grade  33  ^/s^/o-iger  Honiglösungen  (1 -f- 2),  beobachtet  im  Soleil-Dubosq-Apparat 
unter  Anwendung  des  200  mm-Rohres.  Danach  fand  Haenle,  daß  von  169  echten 
Blütenhonigen 

16  (=    9,4^0)  Honige  eine  Drehung  von     — 7^  bis  — 15®  Soleil-Dubosq 


35  (=  20,7  o/o) 

ii 

»1           »> 

„     —16« 

» 

—25« 

70  (=41,40/0) 

» 

»>           i> 

„     —260 

»> 

—36« 

39  (=23,0  0/0) 

» 

>»           » 

„     —360 

» 

—450 

9  (=    5,30/0) 

» 

>i           >» 

„     -48« 

9* 

—560 

zeigten,  oder  daß  die 

Ablenkung  lag  bei 

*)  Die  Differenz  zwischen  den  tatsächlich  zugesetzten  50  ^/o  Saccharosesirup  und  doi 
wie  oben  abgeleiteten  49,13  ^/o  rQhrt  davon  her,  daß  ein  BIfitenhonig  mit  der  Drehong 
P  =  -~31,2<' Soleil-Dubosq  statt  eines  Honigs  P  = —30<^  Soleil-Dubosq  verfälscht  wurde! 

»)  S.  29  1.  c. 

»)  S.  30-39  1.  c. 


I.  ApriMÄT?.]  Polarimetrische  Zackerbestimmnng  im  Honig.  409 

33  (=  19,5  ^/o)  Honigen  unter  —21^  Soleil-Dubosq 

119  (=  70,4%)         „         zwischen  —21«  bis  —A(fi 
17  (=  10,0 o/o)         „  „         -410    ^^    __550 

Haenle  wird  somit  zugeben  müssen,  daß  bei  rund  30^/0  der  von  ihm  unter- 
suchten Honige  die  Drehung  sich  außerhalb  der  Polarisationsgrenzen  — 21«  und 
—40®,  also  weit  entfernt  vom  sog.  „Mittelwert"  — 30®  Soleil-Dubosq  bewegte. 
Haenle^)  betont  nun  ausdrücklich,  daß  die  Verschiedenartigkeit  der  Drehungs- 
werte reiner  Honige  für  die  praktische  Verwendung  seiner  Formeln  ohne  nennens- 
werte Bedeutung  sei,  daß  das  Endergebnis  nur  wenig  geändert  würde,  gleich- 
gültig, ob  man  die  Normalzahl  30  oder  z.  B.  den  höchsten^)  von  ihm  beobachteten 
Drehungswert  — 50«  in  die  Formel  einsetze,  daß  es  vollends  falsch  wäre,  die  Formel 
wegen  eines  Ausnahmefalles  zu  verwerfen. 

Wie  wenig  diese  Behauptungen  berechtigt  sind,  möge  aus  folgenden  Beispielen 
hervorgehen : 

1.  Berechnung  des  Stärkesiropzusatzes. 

Beispiel  1.  Wir  setzen  den  Fall,  es  läge  uns  zur  Begutachtung  ein  Honig  vor,  der 
onter  den  mehrfach  erwähnten  Bedingungen  — 7^  Soleil-Dubosq  drehte  und  schwache 
Deztrinreaktion  gebe.  Dieser  Uonig  kann  entweder  unverfälscht,  z.  B.  ein  Gemisch  aus  Bluten- 
honig und  Tannenhonig,  oder  nach  Haenle 's  Formel  mit  6,9  ^/o  Stärkesirup  verfälscht  sein, 
wenn  fOr  die  Fälschung  ursprünglich  ein  reiner  Bltltenhonig  mit  der  Normaldrehung  —30°  zu- 
grunde lag.  Wie  nun,  wenn  der  Fälscher  einen  Honig  mit  der  Drehung  —55^  verwendet 
hätte?  In  diesem  Falle  berechnen  sich  unter  Einsetzung  des  Wertes  55  in  Haenle's  Formel 
14,4 ^/o  Stärkesirup.  Haenle  wird  sein  Urteil  vom  Ausfall  der  dialy tischen  Prüfung  abhängig 
machen;  uos  erscheint  es  jedoch  mehr  wie  zweifelhaft,  ob  diese  Grundlagen  bei  einer  solchen 
relativ  geringen  Verfälschung  beweiskräftig  wären! 

Beispiel  2.  In  ähnlicher  Weise  müssen  die  im  Sinne  Haenle 's  rechnerisch  ermittelten 
Werte  für  den  Stärkesirupzusatz  divergieren,  wenn  wir  bei  wirklich  verfälschten  Honigen 
für  den  ursprünglich  reinen  Honig  statt  des  Mittelwertes  —30^  Soleil-Dubosq  die  Zahlen') 
—7®  oder  —55^  einsetzen.  Es  drehe  z.  B.  ein  verfälschter  Honig  in  33Vs>-iger  Lösung 
-f43^  Soleil-Dubosq.    Dieser  Ablesung  entsprechen: 

nach  Haenle's  Formel  =  21,9 ^/O  Stärkesirup, 
unter  Einsetzung  des  Wertes  .55*  =  29,4  „  „  , 

Ti  »  n  ■         »7*  =  15,0  ,  n  ; 

es  differieren  demnach  die  höchsten  Rechnungswerte  von  den  niedrigsten  um  rund  100  ^/o. 

Nun  fällt  der  Drehungswert  des  vermischten  Honigs  gleichzeitig  in  das  Schwankungs- 
gebiet^)  der  Drehungswerte  (-f21^  bis  +73^  Soleil-Dubosq),  welche  Haenle  für  25  von  ihm 
als  echt  befundene  Tannenhonige  verzeichnet.  Obiger  Honig  mit  der  Drehung  -\-4S^  Soleil- 
Dubosq  könnte  daher  ebensogut  ein  unverfälschter,  oder  ein  nur  sehr  gering  verfälschter  Tannen- 
honig') sein.  Läge  der  letztgenannte  Fall  vor,  so  würde  sich  sach  der  Tannenhonigformel 
Haenle*s  ein  Stärkesimpgehalt  von  3,9 ^o  berechnen,  eine  Zahl,  welche  zu  den  weiter  oben 
abgeleiteten  von  29,4  ^/o  in  einem  recht  bedenklichen  Mißverhältnis  steht. 


')  S.  102  1.  c. 

*)  Viermal  unter  169  Honigen  wurde  von  ihm  die  Drehung  —50^  und  einmal  —55° 
beobachtet. 

')  Von  Haenle  nach  Analysenbeispiel  No.  119  und  165;  auch  von  uns  bei  sicher  echten 
Honigen  beobachtet. 

4)  s.  40—41  1.  c. 

")  Bekanntlich  kommen  im  Handel  Stärkesirupe  vor,  deren  Aussehen  einem  Tannenhonig 
nahezu  gleichkommt. 
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An  der  Hand  dieser  beiden  Beispiele  dürfte  unsere  Behauptung,  dafi  die  Ergebnisse 
einzigen  polarimetrischen  Ablesung  höchstens  den  Verdacht,   keinesfalls   aber 
quantitativen  Rackschlnß  auf  die  Höhe  des  Stärkesirupzusatzes   rechtfertigen,   wohl  ber 
grflndet  sein. 

IL  Berechnung  des  Saccharosegehaltes. 

Beispiel  1.  Wie  erwfihnt,  wurde  von  Ha e nie  ein  Blutenhonig  für  echt  erklftrt,  der 
in  33Vs^Viger  Lösung  —7^  Solei  1-Dubosq  polarisierte*).  Es  liegt  uns  fem,  die  Echtheit 
dieses  Honigs  anzuzweifeln,  wohl  aber  sei  es  uos  gestattet,  fOr  Honige  mit  dieser  Polarisatioa 
die  Haenle'sche  Saccbaroseformel  in  Beziehung  zu  bringen,  da  sich  hierbei  unter  Ums»tftndeB 
Saccharosewerte  berechDon,  die  in  Wirklichkeit  *)  gar  nicht  vorhanden  sind.    Nach  der  Formal 

(-7  +  30)3 
^""  4 

ergeben  sich  17,2^0  Saccharosesirup  (=10,3®/o  Saccharose). 

Man  wird  uns  entgegnen :  10,3  ^/o  Saccharose  deuten  ja  gar  nicht  auf  eine  FftlschoBg,  — 
welcher  Einwand  sich  sofort  durch  die  Erwägung  widerlegen  läßt,  daß  eine  YerfUschoDg  mit 
dem  bekannten  V*  ^^  V>  invertierten,  sog.  «Hattesheimer  Fruchtzucker*  vorliegen  kann. 
Nach  eigenen  Untersuchungen  drehte  eine  Probe  dieses  Produktes  in  d3Vs^/o-iger  LOsoBg 
+44,64^  Soleil-Dubosq.  Mischen  wir  daher  30,7  g  Hattesheimer  Invertzucker  mit  69,3  g 
Honig  (P  =  — 30^  Soleil-Dubosq),  so  berechnet  sich  die  Drehung  einer  33V<^/0'igen  LOsong 
des  Gemisches  zu  —7,09®  Soleil-Dubosq.  Ja,  es  wflrden  noch  erheblichere  Mengen  dieses 
Fälschungsmittels  in  Frage  kommen,  wenn  z.  B.  reiner  Blfitenhonig  mit  der  Polarisation 
P=:— 55®  Soleil-Dubosq  als  Grundlage  einer  Yerfftlschung  gedient  hätte.  So  ist  z.  B.  ein 
Gemisch  aus  52  Gewichtsteilen  eines  solchen  stark  ] inkadrehenden  Natnrhonigs ')  mit  48  Ge- 
wichtsttrilen  des  obengenannten  Hattesheimer  Invertzuckers  denkbar,  das  in  33Vs*''o-iger 
Lösung  trotzdem  nur  --7,18®  Soleil-Dubosq  dreht,  also  immer  noch  im  Schwankongsgebiet 
der  echten  Haenle'schen  Blatenhonige  liegt. 

Demnach  kann  ein  Honig  mit  der  Drehung  P  =  — 7®  Soleil-Dubosq: 

1.  wirklich  echt  sein,  da  die  schwache  Linksdrehung  durch  Vorwalten  von  Dextrin, 

Glykose  oder  Saccharose  bedingt  sein  kann, 

2.  sog.  Sflccharose-Honig  (Produkt  der  Saccharoseffltterung)  sein, 
oder  unter  Heranziehung  der  Haenle'schen  Formel 

3.  17,2  ®/o  eines  60®^o-igen  Saccharosesirups,  oder 

4.  31— 48®/o  des  sog.  Hattesheimer  Fruchtzuckers  enthalten. 

Beispiel  2.  Wir  wollen  nun  annehmen,  es  läge  tatsächlich  ein  mit  Saccharose- 
sir np  verfälschter  Honig  vor. 

Als  Ausgang  für  die  Fälschung  wählen  wir  den  vorerwähnten  von  Haenle  ab  echt 
bezeichneten  Blatenhonig  No.  165')  mit  der  Drehung  —55®  Soleil-Dubosq  und  setzen  zu 
85  Teilen  desselben  15  Teile  Saccharosesirup  (60  ®/o-ig),  von  dem  1  g,  zu  100  ccm  Flflssigkeit 
verdünnt,  im  200  mm-Rohr  -|-3,67®  Soleil-Dubosq  polarisiert. 

Die  Polarisation  einer  33  V«  ®/o-igen  Lösung  dieses  Gemisches  im  Soleil-Dubosq -Apparat 
(200mm-Bohr)  berechnet  sich  in  folgender  Weise: 

Es  ist  zunächst  festzustellen,  welches  spezifische  Gewicht  {a)  dieser  PolarisationsfiOss^- 
keit  zukommt.  Wenn  wir  15  Gewichtsteile  eines  60®/o-igen  Saccharosesirupes  mit  30  Gewichts- 
teilen  Wasser  versetzen,   so  ergibt  sich  eine  33\8®/0-ige  Saccharosesirupverdünnung  z,  die  in 

»)  Analyse  No.  118,  8.  36  L  c 

*)  Ein  Honig  mit  der  Drehung  —7®  Soleil-Dubosq  kann  ja  ebensogut  ein  Gemisch 
von  Blütenhonig  und  Tannenhonig  sein. 

')  Derartige,  stark  linksdrehende  Honige  gehören,  wie  wir  im  Gegensatz  zu  Haenle 
feststellen  möchten,  durchaus  nicht  zu  den  Ausnahmen.  Uns  begegneten  im  Laufe  einer 
Woche  2  solche  abnorme  Blütenhonige,  wovon  der  eine  mit  der  Polarisation  P  =  — 57®  einem 
bayerischen  Bienenzüchterverein  entstammte  und  sicher  echt  war. 
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100  g  Flflssigkeit  20  g  Saccharose  gelöst  enthAlt,  somit  ein  spezifisches  Gewicht  von  1,0 
besitzt. 

Für  ddVs^o-ige  Honiglösnngen  h  sei,    wie  frilber  erwähnt,   eine  mittlere  Dichte  von 
1,1  lö  vorausgesetzt 

Vermischen  wir  nnn  h  mit  z,  wobei  h  +  z  =  100  sein  soU,  so  besteht  beztlglich  der 
spezifischen  Gewichte  der  Mischung  and  ihrer  Komponenten  die  allgemeine  Gleichung: 

h        ,         z  h  -f-  z  .  , 

uß-  ^  X0833- = —r '  ^"'•*"'  "^^ 

3810.4       ,        ,     ^ 
berechnet 


"       3517,3 -h 

In  unserem  Beispiel  besitzt  h  den  Wert  85 ;  das  spezifische  Gewicht  a  einer  33Vs  ^/o-igen 
Losung  eines  Gemisches  aus  85  ^o  Honig  und  15  °/o  Zuckersirup  (60  ^o-ig)  wird  daher  1,1101  sein. 

Diese  Zahl  sagt  uns  zugleich,  daß  111,01g  derselben  einen  Raum  von  100  ccm  ein- 
nehmen, bezw.  daß  in  100  ccm  Polarisationsflflssigkeit  von  der  Dichte  1,1 101  37,00  g  Yer- 
fUschung  (85  +15)  enthalten  sind.  Letztgenannte  Gewichtsmenge  ist,  entsprechend  dem  Ver- 
hältnis 85 :  15,  zusammengesetzt  aus  31,45  g  Honig  und  5,55  g  Saccharosesirup  (60  ^o-ig). 

Wie  froher  erwähnt,  dreht  1  g  60  ^/o-iger  Saccharosesimp,  zu  100  ccm  Flflssigkeit  ver-' 

dfinnt,  -f  3,67^  Soleil-Dubosq;  ferner  beträgt  bei  einer  Lösung  von  1  g  Blfitenhonig  (P  =  —55°) 

—55 
in  100  ccm  FlOssigkeit  gemäß  unserer  Formel  die  Drehung  t-|<-v— ö  "^^  '1>48°  Soleil-Dubosq; 

111,0 :  ö 

dementsprechend  drehen: 

5,55 g  60 Vo-iger  Saccharosesirup, zu  1 00 ccm  Flflssigkeit  verdflnnt,  +  20,37®  Soleil-Dubosq 

31,45  ,  Blfltenhonig ,     ,     ,  —46,55» , 

mithin  37,00g  Mischung,  zu  100  ccm  Flflssigkeit  verdünnt,  —26,18® Soleil-Dubosq 

Unsere  Verfälschung  von  85  Tln.  Honig  -f  15  Tln.  Saccharosesirup  wird  also  nach  Ver- 
dünnung 1  +  2  im  Soleil-Dubosq-Apparat  —26,18®  Soleil-Dubosq  drehen  müssen.  Nun 
gibt  Haenle  fOr  normale  Blütenhonige  den  Wert  P  =  — 80®  Soleil-Dubosq  an;  wir  sehen 
also,  was  von  derartigen  Normalzahlen*)  und  den  ihnen  nahekommenden  Drehungswerten  zu 
halten  ist. 

Auf  S.  120  seines  Buches  weist  Haenle  ausdrücklich  auf  die  geringen  Fehler  hin, 
welche  sich  bei  den  Berechnungen  ergeben,  je  nachdem  man  den  Wert —30®  oder —50®')  als 
Normalwert  in  seine  Formel  einsetzte  Wir  wollen  diesen  Tausch  für  obiges  Beispiel  vollziehen ; 
es  ergibt  sich  dann: 

(-26.18 -f  30)3 


4 
(-26,18  +  55)3 


:  2,86  ®/o  Saccharosesirup 

:  21,61  ®/0 


^~  4 

Die  erhaltenen  Ergebnisse  zeigen  am  besten,  wie  weit  die  Fehlergrenzen  auseinander- 
liegen. Übrigens  muß  fflr  jeden  Kenner  der  elementaren  algebraischen  Begriffe  ohne  weiteres 
feststehen,  daß  die  Zahlen  30  und  50  oder  55  nicht  durcheinander  ersetzt  werden  kennen, 
da  der  Nenner  der  Haenle 'sehen  Formel,  wie  wir  in  unserer  mathematischen  Ableitung  ge- 
zeigt haben,  durch  die  Drehungswerte  einer  Lösung  von  1  g  Blfltenhonig  bezw.  1  g  Saccha- 
rosesirup in  je  100  ccm  Flflssigkeit  bestimmt  ist  Je  nachdem  nun  die  spezifische  Drehung 
des  Honigs  schwankt,  wird  sich  logisch  erweise  auch  die  Nennersumme  ändern,  so  daß  es  direkt 
falsch  ist,  unter  Beibehaltung  des  Nenners  4  den  Wert  30  des  Zählers  nach  Belieben  durch 
50  oder  55  zu  vertauschen.    Für  diese  Behauptung  möge  das  folgende 

Beispiel  3  einen  weiteren  Beweis  erbringen,  wo  ein  der  Fälschung  verdächtiger  Honig 
mit  der  Polarisation  P==4-7®  Soleil-Dubosq  (l-|-2  verdünnt)  ins  Auge  gefaßt  werden  soll. 

^)  Haenle  führt  unter  seinen  .echten**  Honigen  auf:  7  Honige  mit  —24®;  4  mit  —25®; 
2  mit  -26®;  8  mit  -27®  etc.  etc. 

*)  Haenle  hätte  hier  auch  auf  den  von  ihm  als  ,echt'  erklärten  Honig  No.  165  mit 
P  =  — 55®  Rflcksicht  nehmen  müssen. 
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Wir  wollen  zunächst  untersuchen,  welche  Saccharosesirup-  bezw.  SaccharoaemengeD  mtä 

auf  rein  mathematischem  Wege  berechnen,  je  nachdem  wir  die  3  Werte  P  =  —  7,  — 30*,  —51? 

(Drehung  reiner,   von  Haenle   als    ,echt"    bezeichneter  Blütenhonige)   zugrunde    legen.    Zb 

diesem  Zwecke  greifen  wir  auf  unsere   Ableitung  der  Saccharosesirupformel  S.  407  zniücfc, 

wonach : 

P  +  30 
y  =  g  Saccharosesirup  in  100  g  verfftlschtem  Honig  =  -i-öoö    i  tu»   .  a q 

Lfddo  .  1,115  -J-  ü,ö 

ist  Der  erstgenannte  Ausdruck,  welchem  ein  Normalhonig  mit  der  Drehung  — 30®  Soleil. 
Dubosq  (1  +  2  yerdfinnt)  zugrunde  liegt,  läßt  sich  sehr  leicht  in  eine  allgemeine,  für  Honige 
beliebiger  Polarisationen  giltige  Formel  umwandeln,  wenn   wir  an  Stelle  des  Drehnngswertcs 

,30*   im  Zähler  und  der  mit  ihm  korrespondierenden  Zahl  ,0,3"  im  Nenner  cd,  bezw.  --^r^- 


=  0,6011  (P  4-  90) 


setzen.    Es  ist  alsdann 


P-h 


1,223 . 1,115  + 


100 


100  (P  +  w)_ 
12273. 1,115+ 6>' 


-wobei  P  =  die  abgelesene  Polarisation  (Soleil-Dubosq-Grade)  der  33Vs7o-igen  (1  -{- 2)  L4^ 
sung  des  gefälschten  Honigs,  <o  =  die  Polarisation  (Soleil-Dubosq)  einer  33Vs  *^< o-igen  (1  +i) 
Löauog  des  zur  Fälschung  benutzten  echten  Honigs  bedeutet. 

Ein  der  Fälschung  Terdächtiger  Honig,  dessen  P=  +7*^  Soleil-Dubosq  betrSgt,  kaoa 
daher,  je  nachdem  wir  für  <o  die  Werte  —7^,  —30^  —55^  in  die  obige  Formel  eizisetzeD,  mit 
9,8^/0  bezw.  22,2^^/0  bezw.  32,4^^/0  eines  60<^/o-igen  Saccharosesirups 
oder  5,9  <>/o      „      13,3%      „      19,4  ^o  Saccharose 
versetzt  sein.     Dies  sind,  wie  erwähnt,  die  mathematisch  abgeleiteten  Zuckerwerie. 

Um  nun  den  Beweis  zu  führen,  daß,  im  Gegensatz  zu  der  Behauptung  Haenle's'), 
seine  Formeln  einen  willkürlichen  Ersatz  des  Normalwertes  „30"  durch  andere  Polarisatioofl- 
werte  normaler  Honige  nicht  ertragen,  wollen  wir  an  Stelle  der  Zahl  30  die  variablen  Werti 
einfügen  und  im  Anschlüsse  hieran  die  entsprechenden  Saccharosesirup  mengen  berechnen. 

Bei  einer  Polarisation  von  +  7®  Soleil-Dubosq  kann  der  zu  prüfende,  1  -f  2  ver 
dünnte  Honig  enthalten: 


Angenommene 

60  ^o-iger  Saccharosesirup 

Saccharose 

Drehung  des  ursprüng- 
lichen echten  Honigs  (1  -f  2) 

a)  naohHaenle's'    b)  räch  unserer 
_         ,                mathematischen 
Formel            |          Ableitang 

a)  nach  Haenle's      '>)  ?««>*  '!»»«» 
Formel                    Ableitang 

—  70  Soleil-Dubosq 

-300 

-550 

10,5% 
27,7  . 
46,5  „ 

9,8^0 
22,2  . 
32,4  , 

6,3  °;o 

16,6  . 
27,9  , 

5,9  »^0 

13.3  . 

19.4  . 

Diese  Tabelle  zeigt  uns  zunächst,  daß  die  Haenle 'sehe  Formel  an  sich  nicht  richtig 
sein  kann,  da  die  Differenzen  zwischen  den  Werten  a  und  b  um  so  grösser  werden,  je  mehr 
der  zur  Verfälschung  benutzte  echte  Honig  in  seiner  Polarisation  vom  Normal  wert  30  nack 
links  abweicht.  Abgesehen  davon,  daß  nach  Haenle  mehr  Zucker  berechnet  wird,  als  tat- 
sächlich vorhanden  ist,  geht  aus  unserer  Aufstellung  weiterhin  hervor,  daß  ein  willkfirliciicr 
Ersatz  des  Normal  wertes  30  —  ohne  entsprechende  Rücksicht  auf  den  Nenner  der  Haenle'- 
schen  Formel  —  durch  andere  Drehungswerte  normaler  Honige  zu  erheblichen  Fehlem  führt 
Endlich  dürfte  aus  den  weiten  Schwankungen  der  Saccharosewerte  5,9 — 27 ,9 V*  die  wir 
auf  die  eine  oder  andere  Weise  für  einen  Honig  mit  der  Polarisation  -f-7®  Soleil-Dubosq 
berechneten,  der  berechtigte  Schluß  zu  ziehen  sein,  daß  ein  quantitativer  Rflcksdilaß  aaf 
die  Höhe  einer  Verfälschung  lediglich  auf  eine  polarimetrische  Ablesung  vor  der  InversioB 
hin  unmöglich  ist. 


')  S.  102  1.  c. 
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Unser  Beispiel  mag  viel  leicht  als  gesucht  oder  einer  mathematischeo  Speknlation  zugrunde 
li^end  bezeichnet  werden.  Daß  wir  hier  jedoch  auf  realem  Hoden  stehen,  beweist  die  Ana- 
IjsenaufnteUung  eingangs  dieser  Arbeit,  wonach  der  Gutachter  eines  Laboratoriums,  voll  und 
ganz  auf  Hae  nie 's  Formeln  fassend,  einen  Honig,  mit  der  Polarisation  +7^  Soleil-Dubosq 
als  verfälscht  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  bezeichnet,  ja  sogar  vor  Gericht,  ohne 
eine  Bestimmung  der  Saccharose  mit  Hilfe  der  Inversionsmethode  Yorgenommen  zu 
baben,  den  Saccharosegebalt  des  fraglichen  Honigs  im  blinden  Vertrauen  auf  die  Richtigkeit 
der  Haenl ersehen  Formel  auf  etwa  16°/o  normiert  hatte.  Noch  unbegreiflicher  aber  mußte 
es  erscheinen,  daß  je  einen  Honig  mit  der  Polarisation  —25^  Soleil-Dubosq  bezw.  — 44^ 
Soleil-Dubosq  das  gleiche  Verdikt  traf,  um  so  mehr  als  solche  Drehungswerte  wiederholt 
anter  den  von  Haenle  als  echt  bezeichneten  Bltttenhonigen  aufgeführt  sind.  Die  Entschei- 
dung darüber  zu  treffen ,  ob  jene  3  Honige  naturrein  oder  gefälscht  waren ,  steht  uns  selbst- 
verständlich nicht  zu,  da  wir  keine  Analyse  vornahmen ;  eines  aber  ist  gewiß,  daß  das  betreffende 
Laboratorium  dem  Richter  einwandfreie  Beweise  fOr  die  Richtigkeit  seiner  Behauptungen 
nicht  erbracht  hatte. 

Beispiel  4.  Auf  Seite  65  seines  Buches  sagt  Haenle,  wohl  um  die  Einfachheit  seiner 
Formel  zu  zeigen,  .bei  Tannenhonigen  wird  statt  des  + -Zeichens  das  — Zeichen  in  die 
Formel  eingesetzt*. 

unter  No.  194a  findet  sich  ein  von  genanntem  Autor  als  echt  erklärter  Tannenhonig» 
der  in  83^8 ®/o-iger  Lösung  eine  Drehung  von  -f  73®  Soleil-Dubosq  zeigte.  Wenn  wir  auch 
fiberzeugt  sind,  daß  hier  tatsächlich  ein  unverfälschter  Honig,  dessen  abnorme  4"I^i^l>u>)? 
durcb  einen  Übermäßig  hohen  Dextringehalt  bedingt  war,  vorlag,  so  möchten  wir  doch  auf  die 
Saccharosesimpmengen  aufmerksam  machen,  die  ein  solcher  reiner  Tannenhonig  nach  der 
Haenle'schen  Formel  enthalten  kann;  es  sind  dies  82,25^0  Saccharosesirup  oder  19,3^0  Sac- 
charose. 

Damit  dürfte  die  Unbrauchbarkeit  der  Haen|le*schen  Formel  zur  Begutachtung  von 
Tannenhonig-Saccharose-Gemischen  gleichfalls  erwiesen  sein. 

Beispiels.  Als  »normal"  im  Sinne  der  Haenle 'sehen  Analysenaiifstellung  muß  wohl 
ohne  weiteres  ein  Tannenhonig  angesehen  werden,  der  in  33V8^/o-iger  Verdünnung  -f  80,44^ 
Soleil-Dubosq  dreht,  d.  h.  in  seiner  Polarisation  der  mittleren  Tannenhopig-Drehung  von 
-f30^  Soleil-Dubosq  nahezu  gleichkommt.  Wie  derartige  «normale*  Tannenhonige  zusam- 
mengesetzt sein  können,  möge  aus  nachfolgender  Berechnung  hervorgehen.  Wir  setzen  voraus^ 
es  läge  eine  Mischung  aus  30  Gewichtsteilen  Saccharosesirup  (60Vo-ig),  52  Gewichtsteilen 
dunklem  Blutenhonig  (P  =  ~-30^  Soleil-Dubosq)  und  18  Gewichtsteilen  Tannenhonig  (?  = 
-i-30®  Soleil-Dubosq)  vor.  Um  zu  erfahren,  welche  Drehung  einer  83V8^/o-igen  Lösung 
dieses  Gemisches  zukommt,  haben  wir  nach  Beispiel  2  gemäß  unserer  Formel  zunächst  a  = 
das  spez.  Gewicht  der  zu  polarisierenden  Lösung  zu  bestimmen ;  dasselbe  beträgt : 

3810,4 ,  ,_^.3 

^  =  l^M7;3^r7Ö-  =  ^'^^^^^ 
es  sind  daher  in  100  com  Polarisationsflüssigkeit  von  der  Dichte  1,1058  86,84  g  der  Mischung 
(30  -1-52-1-  18)  enthalten.    Aus  dem  Verhältnis  30 :  52 :  18  folgt  weiterhin,   daß   in   100  ccm 
Polarisationsflüssigkeit   11,05  g  Saccharosesirup,   19,16  g  Blütenhonig  und  6,68  g  Tannenhonig 
gelöst  sind. 

Wie  früher  erwähnt,  betragen  die  Drehungseinheiten  von  60^/(rigem  Saccharosesirup 
(lg  zu  100  ccm  Flüssigkeit  gelöst)  :=  -j-8,67^  Soleil-Dubosq,  von  Normal -Blütenhonig  = 
-0,80710  Soleil-Dubosq,  von  Normal-Tannenhonig  =  40,8071°  Soleil-Dubosq;  dement- 
sprechend drehen: 

11,05g  Saccharosesirup,  zu  100  ccm  Flüssigkeit  verdünnt,  -^40,55°  Soleil-Dubosq 
19,16 ,  Blütenhonig            ,      .       ,            ,                  ,  —15,46« 
6,63 .  Tannenhonig           .      ,       ,             +5,35« 

mithin  36,84 g  Mischimg,  zu  100  ccm  Flüssigkeit  verdünnt,  -|-30,44<^  Soleil-Dubosq 
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Hieraus  folgt,  daß  ein  Haenle'scher  „Normal-Tannenhonig*  mit  der  Drehmg 
•fSO^  Soleil-Dubosq  ebensogut  das  Produkt  einer  Fälschung  aus  80 V<»  Saccharose- 
sirup, 527«  dunklem  Blütenhonig  und  IS^o  Tannenhonig  sein  kann,  das  unter 
Innehaltung  der  Ha e n  1  e'schen  Bichtungslinien  weder  mit  Hilfe  von  Dialyse  und DeztriD- 
reaktion,  noch  auf  Grund  der  Tannenhonig-Formel  als  gefälscht  zu  identifizieren  ist,  wenn  die 
exakte  SaccharosebestimmuDg  fehlt. 

C.  Polarimetrische  SacGharosebestimmungr  mit  Hilfe  der  InTersionsformeL 

Wenn  wir  die  bisher  über  Honig  und  seine  Chemie  erschienene  Literatur  über- 
sehen, so  muß  es  in  hohem  Orade  befremdend  erscheinen,  daß  die  polarimetrische 
Methode  der  Saccharosebestimmung  keinen  Eingang  gefunden  hat  Die  Analysen- 
Zusammenstellung,  die  wir  am  Schlüsse  dieser  Arbeit  bringen,  dürfte  wohl  am  besten 
Zeugnis  dafür  ablegen,  wie  gut  sich  unsere  polarimetrisch  ermittelten  Saccharose- 
werte  mit  den  auf  dem  Wege  der  Kupferreduktion  gewonnenen  Zahlen  für 
Saccharose  decken;  ja  wir  sind  zu  der  Annahme  geneigt,  die  polarimetrische  Methode 
für  genauer  zu  halten,  da  sich  bekanntlich  Saccharose  in  Gegenwart  von  Invertzucker, 
und  nicht  zuletzt  die  Honigdextrine,  der  alkalischen  Kupferlösung  gegenüber  nicht 
inaktiv  verhalten.  Für  die  Frage  der  Brauchbarkeit  polarimetrischer  Saccharosebestim- 
mungsmethoden kann  eigentlich  nur  der  eine  Punkt  als  vielleicht  bedenklich  in  Betracht 
kommen :  Wie  verhalten  sich  die  Honigdextrine  gegenüber  der  Säurewirkung?  Die  Ergeb- 
nisse unserer  Analysen  lassen  wohl  eher  auf  Un Veränderlichkeit  als  auf  Hydiolysie- 
rung  schließen;  übrigens  sind  wir  die  letzten,  die  in  übermäßiger  Begeisterung  für 
eine  Methode  eine  Kon  troll  bestimmung  der  Saccharose  nach  Meißl  auch  dann 
für  unnötig  erachten  würden,  wenn  das  Analysenergebnis  zu  einer  Beanstandung  ge- 
führt hat 

Die  ersten  Grundsätze  polarimetrischer  Untersuchungen,  nämlich  Rücksichtnahme 
auf  etwaige  Birotation,  Innehaltung  der  Beobachtungtemperatur  und  genaue  Befolgung  der 
Herzfei d'schen  In versions Vorschrift,  müssen  selbstverständlich  als  Grrundbedingung 
gelten,  wenn  wir  zu  richtigen  Ergebnissen  gelangen  wollen. 

Um  eine  rasche  Berechnung  des  Saccharosegehaltes  zu  ermöglichen,  stellen  wir 
zwei  Formeln  auf,  deren  eine  sich  auf  die  Anwendung  lOVo-iger  Honiglösungen 
(10  g  Honig  zu  100  ccm  Flüssigkeit  gelöst),  deren  andere  sich  auf  Honigverdünnungen 
beliebiger  Konzentration  bezieht  Die  hierbei  erwähnten  Zahlen  und  Faktoren  gelten 
für  Winkel -(Kreis-)  Grade,  abgelesen  im  Halbschattenapparat  von  Scbmidt- 
Haensch  bei  einer  Temperatur  von  20®  C. 

I.  Saccharoseformel  für  lOVo-ige*)  Honiglösungen 
(10  g  Honig  zu  100  ccm  Flüssigkeit). 

Bei  der  Ableitung  unserer  Formel  gehen  wir  von  der  Voraussetzung  aus,  daß 
in  100  g  Honig  folgende  aktive  Substanzen  zugegen  sind: 

xg  eines  bei  der  Inversion  unveränderlichen  Gemisches  aus  ^Nicht- 
zucker"  (Dextrine  u.  s.  w.),  Fruktose  und  Glykose;  von  dieser  Mischung  möge 
1  g  mit  Wasser  zu  100  ccm  Flüssigkeit  gelöst  im  200  mm-Rohr  vfi  drehen; 

^)  Wir  sind  uns  wohl  bewußt,  daß  die  Bezeichnung  ,10^'o-ig'  fOr  eine  Lösung,  die 
Gewichtsteile  Substanz  in  Raumteilen  Flüssigkeit  enthftlt,  nicht  ganz  korrekt  ist,  dodi 
folgen  wir  hier  einem  allgemein  üblichen  Gebrauche. 
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y  g  Saccharose,  von  der  1  g  mit  Wasser  zu  100  ccm  Flüssigkeit  gelöst  im 
200  mm-Rohr  4-1,33^  dreht 

Bezeichnen  wir  die  Drehung  einer  Losung  von  10  g  Honig,  zu  100  ccm  Flüssig- 
keit gelöst,  im  200  mm-Rohr 

vor  der  Inversion  =  D 
nach  „  „        ==  Dj, 

so  lassen  sich  beide  Drehungsverhältnisse,   die  in  10^/o-igen  Honiglösungen  vor  und 
nach  der  Inversion  herrschen,  durch  folgende  Gleichungen  ausdrücken: 
ux  +  l,33y  =D 

ux  —  0,396  •  1.0523 y  =  Dj 

1.33 y  +  0,396  •  1.0523 y        =  D— Di, 
y  (1,33  +  0,396  •  1,0523)  =  D—Dj. 
Bezeichnen  wir  D — Di,  d.  h.  die  Drehungsdifferenz ^),  die  sich  vor  und  nach 
Inversion  10^/o-iger  Honiglösungen  im  200  mm-Rohr  ergibt,  mit  J^  so  wird 

y  •=,  A  ^ ; oder 

^  1,33  +  0,396-1,0523 

y  =  z/.  0,5725. 

Demnach  enthalten  100  g  Honig  =  5,725  J  g  Saccharose. 

Beispiel  1. 
D^^  Polarisation  einer  HoniglOsung  |  vor     Inversion  =  +0,6®  (Kreisgrade) 

Dl  =  j  (10  g :  100  ccm  Flüssigkeit)  im  200  mm-Rohr  |  nach  ,        =  — 2,3<»  (         ,         ) 

dann  ist  A,  =  2,9®,  woraus  sich  nach  der  Saccharoseformel  16,6  7o  Saccharose  fQr  100  g  Honig 

berechnen. 

Beispiel  2. 
D  :=  I  Polarisation  einer  Honiglösang  I  v  o  r     Inversion  =  —0,9®  (Kreisgrade) 

Di  »  /  (10  g :  100  ccm  Flflssigkeit)  im  200  mm-Rohr  {  nach  ,        =  —1,3®  (         ,         ) 

dann  ergibt  sich  die  Drehungsdifferenz  A  «  —  0,9  —  (—1,3)  =  0,4®,   woraus  sich  nach  der  Sac- 

cbaroseformel  2,29  ®/o  Saccharose  fttr  100  g  Honig  berechnen. 

n.  Saccharose-Formel  für  Honiglösungen  beliebiger  Konzentration. 

Da  wir  den  Analytiker  nicht  an  die  Verwendung  10^/o-iger  Honiglösungen 
binden  wollen,  halten  wir  es  für  angebracht,  eine  allgemeineFormel  aufzustellen, 
die  von  den  Differenzen  der  spezifischen  Drehungen,  welche  der  Honig  vor  und 
nach  der  Inversion  (100  mm-Rohr)  zeigt,  ausgeht-. 

Bezeichnen  wir  in  diesem  Falle  für  eine  Lösung  von  100  g  Honig  in  100  ccm 
Flüssigkeit  im  100  mm-Rohr 

die  spezifische  Drehung  des  Honigs   vor  der   Inversion  mit   \a\^ 

,  r     -,20» 

so  ist  die  Differenz  beider  Drehungen  [a]  zf  =  [a]^ [<*]  dI* 


0  Diese  «Drehungsdifferenz*  kann  sich  derartig  zosammensetzen,  daß 

a)  D  und  Di  entweder  beide  poßitive  oder  beide  negative  Größen  sind, 

b)  D  eine  Rechtsdrehuug^  Di  eine  LinksdrehuDg  bedeutet. 

Da  nach  algebraischen  Gesetzen  a  —  (— b)  =  a  -|-  b  ist,  so  würde  für  den  unter  b)  verzeich- 
neten Fall  4=D  — (— Di)  der  Wert  Di  positiv  zu  nehmen  sein. 
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Es   berechnet  sich   alsdann   in  ähnlicher  Weise,  wie  unter  I,  der  ^/o-Gehalt  an 
Saccharose  im  Honig  nach  einer  Gleichung  mit  2  Unbekannten  zu: 

y=  [a]z/.  1,1448. 
Für  polarimetrische  Saccharosebestimmungen   nach   dieser  Formel   benutzen   wir 
im  Verhältnis  1  -j-  2  verdünnte,  also   33  ^/s  °/o-ige  Honiglösungen  und   haben  hierbei 
folgenden  Weg  für  sehr  zweckmäßig  befunden: 

Man  wäge  in  je  ein  bei  20^  C  geeichtes  50  ccm  Maßkölbchen  37,5  g  der 
Honiglösung  1  -|-  2  ab.  Der  Inhalt  des  einen  Kölbchens  wird  nach  längerem  Stehen 
(Birotation !)  und  nötigenfalls  nach  dem  Versetzen  mit  wenig  Tonerdehydrat  zur  Marke 
aufgefüllt  Der  Inhalt  des  zweiten  Kölbchens  wird  in  bekannter  Weise  invertiert, 
dann  neutralisiert,  ebenfalls  mit  wenig  Tonerdehydrat  versetzt  und  zur  Marke  auf- 
gefüllt Beide  Flüssigkeiten  sind  nach  dem  Filtrieren  auf  20^  C  zu  bringen  und 
ulsdann  im  200  mm -Rohr  zu  polarisieren. 


Honig- 


Bezeichnang 

Herkunft 

Konsistenz 

Farbe 

Dichte  der 

Wasser 

Trok- 
ken- 
sub. 

stanz 

Invert: 

Kueker    | 

nach 
derln- 
▼ersion 

No. 

Sonstige 
Beschaffen- 
heit 

20V 

igen 

LOsung 

(20  g  zu 
100  ccm) 

38  »/g%- 

igen 
Lösung 

0+2) 

vor 
der  In- 
Tersion 

1 

BlflUnhoni« 

lUlien 

dick,  ex- 
traktartig 

gelb 

normal 

1,0649 

1,1208 

15,90 

84,10 

78,48  1  80,68  j 

2 

wie  1 

Bayern 

dickflflssig. 
Sirup 

rotbraun 

(  nnan^e-  l 
{  nehmer  > 
[  Geruch  J 

1,0632 

1,1168 

18,05 

81,95 

75,60  :  80,54 ; 

3 

wi«  1 

Jamaika 

dick, 
sirupartig 

rotgelb 

normal 

1,0612 

1,1128 

20,60 

79,40 

72,90  ;  74,68 ! 

4 

wie  1 

Barern  (Mittel- 
Franken) 

wies 

wie  1 

. 

1,0631  j  1,1166 

18,20 

81,80 

75.08  '  78,72  • 

5^ 

wie  1 

Italien 

wie  3 

wie  1 

• 

1,0606 

1.1120 

21,40 

78,60 

71,31  1  74,72 : 

6 

wie  1 

vermutlich 
Havanna 

wie  1 

gelb 

. 

1,0626 

1,1156 

18,87 

81,13 

74,40    76,75' 

7 

wie  1 

Italien 

* 

dicklich, 
krystallin. 

weiAgelb 

1,0627  !  1,1160 

18,70 

81,30 

73,76    76,96' 

8 

wie  1 

n 

wie  7 

wie  7 

, 

1,0628    1,1160 

18.60 

81,40 

74.76    76,86  , 

9 

wie  1 

■ 

wie  2 

wie  7 

1,0599    1,1101 

22.89 

77,61 

66.00    71,20 

10 

wie  1 

» 

wie  7 

wie  7 

! 

1,0622    1,1150 

19,40 

80,60 

73,05  ;  77,30 

11 

wie  1 

• 

wie  7 

gelb 

1,0611    1,1125 

20,80 

79,20 

70,64  1  75,27 

12| 

Fruchtzucker, 
mit  Honig  ge- 
mischt >} 
wie  1 

}      - 

wie  2 

dnnkelgelb 

— 

1,0602  1  1,1110 

21,98 

78,02 

66,70    73,60 

13 

lUlien 

wie  7 

gelb 

normal 

1;0621 ;  1,1146 

19,50 

80,60 

70,88 

77.60 

14 

wie  1 

11 

wie  2 

gelb 

n 

1,060711,1118 

21,28 

78.72 

73.04 

75.44 

15 

wie  1 

Bayern 

wie  7 

gelblieh 

- 

1,0683   1,1170 

17,95 

82,05 

75,60 

77,40 

16 

wie  1 

Italien 

wie  7 

wei&gelb 

« 

1,0618    1,1140 

19,90 

80,10 

75,24 

77.52  . 

17 

wie  1 

Bayern 

wie  1 

gelb 

■ 

1,0630    1,1  J  64 

18,35 

81,65 

74.48 

76.28 

18 

wie  1 

« 

wie  7 

gelb 

n 

1,0631    1,1166 

18.20 

81,80 

73,52 

76,14 , 

19 

Saccharose- 
Honig 

Nieder-Bayern 

dickfiOssIg 

dunkel 
bernstein- 
gelb 

etwas 
wachsartig 
schmeckend 

1,0622   1,1148 

19,40 

80,60 

67,17 

78.03 

20 
21 

Land-Honig 
Tannen-Honig 

Mittel-Franken 
Ober-Franken 

diekflflssig 

salbonartig, 
krystallin. 

braun 
braungelb 

durch 

get 

brau 

Warb.. 

rQbt 
ngelb 

10640 
1,0638 

1,1182 
1,1178 

17,15 
17,40 

82,85 
82,60 

64.08 
60,50 

71,49 
67.64 

')  Für  die  BienenfütteruDg  bestimmt. 


13.  Band.    1 
1.  April  1907.J 


Polarimetrische  Zackerbestimmnng  im  Honig. 
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Durch  Verdoppelung  der  abgelesenen  Polarisationswerte  (Winkelgrade  des 
Halbschattenapparates  von  Schmidt&Haensch)  erhält  man  unmittelbar  die  ge- 
wünschten Werte  für  [a]^  und  [a]^^ ,  so  daß  sich  nur  noch  die  Feststellung  der 
Drehungsdifferenz  ^)  [a]J  und  eine  Multiplikation  von  [a]^  mit  1,1448  erübrigt, 
um  die  in  100  g  Honig  vorhandenen  Saccharosemengen  festzustellen. 

Die  Brauchbarkeit  unserer  Formeln^)  für  die  Zwecke  der  Praxis  dürfte  am 
ersten  aus  unseren  Beleganalysen  hervorgehen;  sie  ergibt  sich  aber  auch,  wenn  wir 
einwandfreie  fremde  Analysen  auf  sie  anwenden. 


')  Bei  Ermittelung  der  «Differenz*  ist  wie  bei  der  Formel  I  das  Vorzeichen  zu  beachten. 
*)  Aus  praktischen  Grfinden  haben  wir  in  den  Formeln  weder  anf  Konzentrations-  noch 
Temperataränderungen  RQcksicht  genommen. 

Analysen. 


Saccharose 

Qesami- 
zneker 

Kiebt- 
sneker 

Polarisation  im  200  mm-Bobr 

Spexifisehe 
Drehnng 

der  nnver- 
Inderten 
Troeken- 
Substanz 

Ge- 
samt- 
slure, 
(•!« 
Amei- 
sen- 
säure 
bereeh- 
net) 

Mine- 
ral- 
stoffe 

Mikro- 
skopi- 
seber 
Befund 

a)naeb 
Mei£I 

b)  pola- 
rime- 
triscb 
nach 
Leb- 
mann- 
Stad- 
linger 

IQo/irige  Lösung 

( 10  g  Honig  en  100  ecm ) 

Winkelgrade 

Lösung 
(1+2) 

*^^*     1      tiert 

1 
1 

direkt 
(Soleil- 
Dnbosq- 

Grade) 

Bemerkungen 

2,09 

2,35 

80,57 

3,53 

1                   1 

-3025'  1  —3050'    -58,540 

-20,20 

0,060 

0,030 

Pollen 

4,70 

4,98 

80,30 

1,65 

-2059' 

-3"46' 

-44,200     —15,80 

0.050 

0,210 

1,69 

1,43 

74,59 

4,81 

-2"21' 

-2  36' 

-39,950 

-14,80 

0,115    0,180 

8,46 

3,15 

78,54 

3.26 

-2n9' 

-2052'    -39,540 

-14,150 

0,080    0,230 

8,24 

3,03 

74,55 

4,05 

—208' 

-2  40'    -36,270 

-13,6> 

0,045    0,050 

BeeXmann*- 
Acba  Probe 

2,24 

2,86 

76.64 

4,49 

-2"8' 

— 203S'    —36,370 

-13,10 

0,120  '  0,125 

normal 

3,04 

2,35 

76,80 

4.50 

-2'»7' 

—2  '32' 

—36,110 

-13,00 

0,064 

0,059 

2,00 

2,76 

76.76 

4,64 

— 2"6' 

-2035' 

-35,830 

-12,90 

0,0:^5 

0,080 

4,94 

4,29 

70.94 

6,67 

-200' 

-2  45' 

-33,950 

—12,93 

0,024 

0,060 

4,04 

4,64 

77,09 

3,51 

-2  0' 

-2 '49' 

-34,100 

-12,40 

0,040  ■  0,050 

4,40 

4,58 

75,04 

4,16 

—105' 

— 2'»37'    -31,180 

-11,60 

0,040    0,050 

6,55 

6,93 

73.25 

4,77 

-1043' 

-2056'    -29,12J  ■  -11,00 

0,450  1  0,040 

— 

— 

6.38 

7,21 

77,26 

3,24 

-1035'  i  -2051'  1  -26,970 

—  9,80 

0,050  !  0,065 

PoUea 

2,28 

2,00 

75.32 

3,40 

-1016' 

—1037'    -21,520 

-  8,00 

0.039 

0,096 

« 

1,71 

2,00 

77,31 

4,74 

-107' 

—1028'    -19,06') 

-  6,80 

0,210 

0,050 

„ 

Beckmann*- 

2.17 

2,86 

77,41 

3,39 

-0058' 

-1028' 

-16.450 

-  6,00 

0,035 

0,0K5 

* 

sche  Probe 
normal 

1,71 

2,46 

76,19 

5,46 

-0059' 

-1025' 

-16,780 

—  6,00 

0,160 

0,050 

« 

2.49 

2,12  '  76.01 

5,79 

-0"55' 

-1018' 

—15,640 

—  5,60 

0,032 

0,065 

« 

10,32 

11,05     77,49 

3,11 

-0<'23' 

-2J19' 

—  6,510 

-  2,40 

1 
1 

— 

nachgewiesene  Sac- 
cbarosefQtterung 

7,04 

6.01  1  71,12 

11,73 

+0045' 

-0018' 

+  12,820 

+  4,50 

0,165    0,555 

viel 
Pollen 

ansebeinend  BlQten- 
+  Tannen-Honig 

6,78 

6,58 

67,30 

15,30 

-f23l9' 

+  1010' 

+39,570 

+14,00 

0,680 

viel 
Pollen 

0, 

[)20gBeekmann- 
sche  F&llnng. 

N.  07. 
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So  berichtet  z.  B.  Farnsteiner ^)  über  einen  Saccharosehonig  folgender  Zu- 
sammensetzung : 

Invertzucker 55,80  Vo 

Saccharose 17,37   „ 

Nichtzucker 3,83   „ 

Asche 0,36   „ 

Polarisation  der  10®/o-igen  Losung     |  direkt      .     .  -f-l»20® 
(200  mm-Rohr,   Halbschatten-Apparat)  \  invertiert      .  — 1,71® 
Setzen   wir  Farnsteine r's  Polarisationsergebnisse  in  unsere  Formeln   ein,    so 
berechnen  sich: 

Nach  unserer  Säccharoseformel    I:     2,91  .5,725    :=  16,66  ®/o  Saccharose. 

II:   14,55  .  1,1448  =  16,66  Wo 
„      Haenle's  Formel 22,66 ®/o  „ 

D*  Analytische  Belegte. 

Im  Anschlüsse  au  vorgenannte  Formeln  geben  wir  auf  S.  416  u.  417  eine  Auf- 
stellung der  Untersuchungsergebnisse,  die  wir  bei  der  Prüfung  einer  Reihe  in-  und  aus- 
ländischer Honige  erhielten. 

Für  die  Beurteilung  der  Fehlerdifferenzen  möge  auf  den  Umstand  verwiesen 
sein,  daß  ein  Ablesungsfehler  in  der  Höhe  einer  Win  keim  i  nute  bei  Verwendung 
10*^/o-iger  Honiglösungen  sofort  ein  Plus  oder  Minus  von  rund  0,1^0  Saccharose 
bedingt  *). 

Mit  Rücksicht  darauf,  daß  sich  die  von  uns  angeführten  Zahlen  mit  geringen 
Ausnahmen  auf  echte  Honige  beziehen,  haben  wir  eine  gleichzeitige  Berechnung  der 
Saccharose  nach  Haenle's  Formel  unterlassen,  obwohl  sich  hierbei  mancherlei  inter- 
essante neue  Gesichtspunkte  ergeben  würden.  Wer  sich  indessen  darüber  näher  orien- 
tieren will,  möge  nachstehende  Umrechnungsformeln  benutzen,  die  eine  rasche 
Umrechnung  der  allgemein  üblichen  Kreis- (Winkel-) Gradablesungen  (Schmidt  & 
Haensch-Halbschattenapparat,  200  mm-Rohr)  in  jene  von  Haenle  angenommenen 
Versuchsbedingungen  (33  Vs ®/o-ige  Honiglösungen ,  Soleil-Dubosq- Apparat,  200 
mm-Rohr)  ermöglichen. 

Es  sei  gegeben: 
t  =  Trockensubstanz  für  100  g  Honig, 

Dj  =  das  zu  —  gehörende  spezifische  Gewicht  einer  33  Vs  ®/o-igen  Honiglösung  (l-f-ä) 
o 

(Extrakt-Tabelle  nach  Windisch;  „Gew.-^/o"), 
J  =  die  Drehung   von   100  g  Honig  zu   100  ccm   Flüssigkeit  in  Winkelgraden, 

berechnet  auf  ein  200  mm-Rohr,  vor  der  Inversion,  Halbschattenapparat 

Schmidt  &  Haensch;  dann  ist 
P  =  die  von  Haenle  in  seinen  Formeln  angenommene  Drehung  einer  33  V»  Vo-igen 

Honiglösung  (1  -|-  2)   im   Soleil-Dubosq -Apparat,    berechnet    auf    ein 

200  mm-Rohr,  vor  der  Inversion, 
Sh  =  ^/o  Saccharose  nach  Haenle's  Saccharose-Formel. 


*)  5.  Bericht  über  die  NahruDgsmittel- Kontrolle  in  Hamburg  1903/04,  S.  76. 
')  Schon  aus  diesem  Grunde  empfehlen  wir  die  Yerwendang  konzentrierter  Folarisations- 
Flüssigkeiten. 
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Alsdann  ist 

P  =  Dj.z^- 1,529 

Sh  =  (Dl  .  z/-  0,68806)  4-  13,5  [für  Blütenhonige] 
8h  =  (D  .  z/- 0,68805)—  13,5  [für  Tannenhonige]. 
Der  Wert  j  wird   wohl   für  die  meisten  Blütenhonige  ein  negativer  sein.     Bei 
Einsetzung  desselben  in  die  Blütenhonigformel  ergeben  sich  unter  der  Voraussetzung, 
daß  J  negativ  ist^,  folgende  Möglichkeiten: 


Dj.^.  0,68805  >  als  13,5 
Dj.z/.  0,68805  =  —13,5 
Dj.z/.  0,68805  <  als  13,5 


negative  Saccharosewerte, 
O^/o  Saccherose, 
positive  Saccharosewerte. 


alsdann 
berechnen  sich 
nach  Haenle 

Es  läßt  sich  nun  berechnen,  wie  hoch  der  negative  Wert  ^  sein  muß,  wenn  nach 
Haenle's  Formel  O^/o  Saccharose^)  resultieren  sollen.  Nehmen  wir  hierbei  als 
Durchschnittshonige  solche  mit  80^0  Trockensubstanz  an,  deren  D^  alsdann  1,115 
beträgt,  so  ergibt  sich  für  z/ die  Zahl  —  17,5^  (Ereisgrade)  oder  ein  [aj^  =  — 10,9^ 
für  den  Honig.  Einen  solchen  Fall  finden  wir  in  unserer  Analyse  No.  12,  wo  ein 
Fruchtzucker-Honiggemisch ^)  vor  der  Inversion  ein  [a]^,  auf  Trockensubstanz  be- 
rechnet)  von  — 10,99®  (Kreisgrade)  zeigte.     Wir  fanden: 

gewichtsanalytisch 6,55  ®/o  Saccharose, 

polarimetrisch  nach  der  Inversions^ormel .     .     .       6,93  ®/o  „ 

dagegen  berechnen  sich  nach  Haenle's  Formel       0,38^0  » 

Znsammeiifassiuigr  der  Ergebnisse« 

1.  Die  von  Haenle  in  seiner  „Chemie  des  Honigs"  aufgestellten  Stärkesirup- 
und  Saccharoseformeln  gehen  von  falschen  Voraussetzungen  aus  und  sind  daher 
geeignet,  bei  ihrer  Anwendung  vollständige  Trugschlüsse  herbeizuführen. 

2.  Eine  einwandfreie  polarimetrische  Saccharosebestimmung  im 
Honig  ist  nur  auf  dem  Wege  der  Inversionsmethode  möglich.  Hierfür  stellen 
wir  folgende  beiden  Formeln  auf: 

y  =  b,12b'  J        für  10  Vo-ige  Honiglösungen, 

y  =  [a]J .  1,1448  für  Honiglösungen  beliebiger  Konzentration. 

3.  Die  nach  diesen  Formeln  im  Honig  gefundenen  Saccharosewerte  decken  sich 
in  befriedigender  Weise  mit  den  auf  gewichtsanalytischem  Wege  ermittelten. 


^)  Nach  unseren  früheren  Ausführungen  können  solche  Honige  trotzdem  verfälscht  sein. 
')  Zur  BieneofQtterang  bestimmt. 


Referate« 

Gärungserscheinungen. 

E«  Bachner  und  J«  Meisenheimer :  Die  chemischen  Vorgänge  bei  der 

alkoholischen  Gärung.    (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1906,  39,  3201—3219.) 

—  Neuere  Untersuchungen    über   die  Bildung   von   Glycerin   und  Bernsteinsäure   bei 

.  der  Zuckergärung  haben  bestätigt,  daß  Bernsteinsäure  bei  der  zellfreien  Gärung  nicht 

entsteht;    Glycerin    wurde   dagegen   in   erheblicher    Menge   gefunden.     Von   den   An- 

27» 
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nahmen  über  den  Ursprung  des  Gljcerins  bei  der  Zuckergärung  ist  die  wahrscbräi- 
lichste  die,  daß  es  aus  Zucker  nicht  als  direktes  Nebenprodukt  des  Zuckerzerfailes  in 
Alkohol  und  Kohlensäure,  sondern  durch  einen  gesonderten  Vorgang  entsteht  Die 
Versuche  über  die  Zuckerbilanz  bei  der  zellfreien  Grärung  ergaben,  daß  nach  Gärung 
und  Hydrolyse  der  Zuckerverlust  nur  von  2 — 1 1  Vo  schwankt  Endlich  wurde  nach- 
gewiesen, daß  bei  der  zellfreien  Zuckergärung  eine  winzige  Menge  von  Amylalkohol 
gebildet  wird.  G.  SonaUag. 

£•  Buchner,  J«  Meisenheimer  und  H.  Schade:  Zur  Vergärung  des 
Zuckers  ohne  Enzyme.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1906,  89,  4217—4231)  — 
Schade  (Zeitschr.  f.  physik.  Chem.  1906,  57,  1 ;  vergl.  auch  Z.  1907,  13,  274)  hatte  die 
Ergebnisse  seiner  Versuche  dahin  zusammengefaßt,  1.  daß  sich  beim  Zerfall  des  Zuckers 
in  alkalischer  Lösung  sowohl  bei  der  Klarhaltung  durch  die  Lüftung  als  auch  durch 
Hydroperoxd  auf  1  Mol  zersetzten  Zuckers  2  Mole  Ameisensäure  bilden ;  2.  daß  neben 
dieser  Säure  für  beide  Versuchsarten  Acetaldehyd  gebildet  wird.  Während  dieser  bei  der 
Lüftungsmethode  sich  als  solcher  verflüchtigt,  bleibt  er  bei  dem  Hydroperoxydversuch 
in  Lösung  und  wird  zu  Essigsäure  oxydiert  Auch  der  Aldehyd  entsteht  in  einem 
Molenverhältnis  zum  Zucker  von  2:1;  3.  daß  speziell  unter  der  Einwirkung  der 
Durchlüftung  neben  den  genannten  Produkten  anderweitige  Stoffe,  z.  B.  Milchsaure 
nur  in  derart  minimaler  Menge  gebildet  werden,  daß  sie  für  die  Gesamtformulierung 
des  Vorganges  nicht  in  Betracht  kommen.  Die  Zuckerzersetzung  ist  also  ein  Spaltungs- 
vorgang, wie  er  für  Zucker  bislang  nur  bei  den  Gärungen  beobachtet  werden  konnte. 
Bu ebner  und  Meisenheimer  haben  zunächst  nachgeprüft,  ob  der  Zucker  (Fruk- 
tose) durch  Natronlauge  unter  Bildung  von  Ameisensäure  und  Acetaldehyd  bezw. 
Essigsäure  zerfällt.  Bei  Gegenwart  von  Hydroperoxyd  wird  keine  Essigsäure  gebildet, 
sondern  alle  flüchtige  Säure  besteht  aus  Ameisensäure.  Aus  einem  Mol  Zucker 
werden  etwa  2,5  Mole  AmeiseLsäure  gebildet  Die  abweichenden  Angaben  von 
Schade  sind  auf  Nichtberücksichtigung  der  Arbeit  von  Lieben  zurückzuführen. 
Bei  dem  Zuckerzerfall  bei  Gegenwart  von  Alkali  unter  Luftdurchleitung  wird  eben- 
falls im  Gegensatze  zu  Schade  nur  eine  verhältnismäßig  geringe  Menge  von  Ameisen- 
eäure  gebildet,  nämlich  0,7  bezw.  1,1  Mol,  wogegen  alle  übrige  Säure  nicht 
flüchtig  war.  Die  beschriebenen  Zuckerzersetzungen  sind  Oxydationsvorgänge  und  können 
nicht  in  Parallele  mit  der  alkoholischen  Gärung  gestellt  werden.  Wenn  auch  eine  Nach- 
ahmung des  letzteren  Vorganges  ohne  Enzym  als  sehr  im  Bereich  der  Möghchkeit 
liegend  betrachtet  werden  muß,  so  führen  doch  die  beiden  beschriebenen  Wege  nicht 
in  jener  Richtung.  ff,  WüL 

A.  Slator:  Studien  über  Gärung.  Die  chemische  Dynamik  der 
alkoholischen  Hefegärung.  (Proc.  Chem.  Soc.  1906,  21,  304  —  305.)  —  Bö 
der  Untersuchung  der  alkoholischen  Gärung  können  manche  Komplikationen  vei^ 
mieden  werden,  wenn  man  die  Geschwindigkeit  der  Reaktion  in  sehr  kleinen  Zwischen- 
räumen mißt.  Die  auf  die  Entwickelung  von  Kohlensäure  zurückzuführende  Änderung 
des  Druckes  gibt  eine  bequeme  und  empfindliche  Methode  zum  Messen  der  Ge- 
schwindigkeit. Der  Umfang  der  Glykosegärung  ist  der  Hefekonzentration  in  weiten 
Grenzen  proportional,  während  er  von  der  Konzentration  des  Zuckers,  ausgenommen 
wenn  die  Lösungen  sehr  verdünnt  sind,  fast  unabhängig  ist.  Der  Einfluß  dieser 
Konzentration  ist  indessen  niemals  so  groß,  daß  die  Geschwindigkeit  der  Zucker- 
konzentration proportonal  ist.  In  bezug  auf  Zucker  ist  die  Reaktion  daher  nicht  eine 
solche  erster  Ordnung.    Der  Temperatur-Koeffizient  der  Reaktion  ist  groß  und. er  wechselt 

V  V 

mit  der  Temperatur;  z.  B.  ist  v^- =:ö,6 und :r=^-  =  1,6.   Zwischen  ö  und  40®  bildet  der 

Temperaturquotient  eine  Reihe  von  Zahlen,  welche  für  das  Enzym  Zymase  charakteri- 
stisch  zu   sein   scheinen.     Im   Anfang   verhalten   sich   die  Beträge  der  Gärung    von 
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Glykose,  Fruktose,  Saccharose  und  Maltose  wie  1 : 0,92  : 1,05  :  0,9.  Der  Temperatur^ 
Koeffizient  der  durch  Gifte  verhinderten  Reaktion  ist  gleich  dem  der  ursprünglichen 
Reaktion.  Es  ist  nicht  wahrscheinlich,  daß  irgendwelche  kleinen  Zuckermengen  bei  der 
Gärung  Milchsäure  als  Zwischenprodukt  erzeugen.  Diese  Ergebnisse  beweisen,  daä 
die  bei  den  Versuchen  gemessene  Reaktion  die  langsame  Zersetzung  einer  durch  Ein- 
wirkung von  Enzym  auf  Zucker  entstehenden  Verbindung  darstellt.  a.  OeUter.. 

Th.  A.  Henry  und  S.  J«  M.  Auld:  Über  das  angebliche  Vorkommen 
von  Emulsin  in  der  Hefe.  (Proc.  Roy.  Soc.  London  1905,  76,  Ser.  B,  568 
bis  580.)  —  Die  Isolierung  der  sogenannten  cyanogenetischen  Glykoside  ist  meistens 
sehr  schwierig,  weil  sie  mit  Zucker  (Glykose)  und  Pektinsubstanzen  verbunden  sind, 
die  sich  nur,  wie  die  Glykoside  selbst  in  Wasser  oder  wässerigem  Alkohol  lösen.  In 
dem  Bestreben,  ein  allgemein  anwendbares  Verfahren  zur  Isolierung  jener  cyano* 
genetischen  Glykoside  aufzufinden,  haben  Verf f.  eine  Reihe  von  Versuchen  angestellt,  aus 
Mischungen  von  Glykose  mit  jenen  Glykosiden  den  Zucker  durch  Hefegärung  zu  be- 
seitigen. Zu  diesem  Zwecke  ließen  sie  zunächst  Hefe  auf  eine  Mischung  gleicher 
Mengen  von  Amygdalin  und  Glykose  einwirken,  wobei  sich  ergab,  daß  das  Amygdalin 
vollständig  gespalten  wurde.  Das  gleiche  Resultat  wurde  auch  bei  Anwendung  von 
„Zymin"  oder  „Acetondauerhefe''  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1902,  35,  2376)  sowie 
von  Hefepreßsaft  erhalten.  Die  Spaltungsprodukte,  welche  durch  die  Einwirkung  der 
Hefe  auf  Amygdalin  erhalten  wurden,  waren  Benzaldehyd,  Blausäure,  Alkohol  und 
Kohlensäure.  Der  Einfluß  der  Blausäure  auf  die  glykosidolytische  Tätigkeit  der 
Hefe  war  gering,  denn  die  Spaltung  des  Amygdalins  konnte  bis  auf  70  ^/o  der  ange- 
wandten Menge  desselben  gebracht  werden.  Um  festzustellen,  ob  die  gewöhnlichen 
proteolytischen  Enzyme  die  Wirkung  des  Emulsins  der  Mandeln  störend  beeinflußten, 
wurden  ferner  Pepsin,  Trypsin  und  Papayotin  mit  Emulsin  gemischt  und  nach  einiger 
Zeit  die  Wirkungen  dieser  Mischungen  auf  Amygdalin  bestimmt,  wobei  sich  ergab, 
daß  Pepsin  die  Aktivität  des  Emulsins  der  Mandeln  zerstörte,  während  Trypsin  noch 
einen  merklichen,  Papayotin  dagegen  nur  einen  geringen  Einfluß  auf  diese  Aktivität 
ausübte.  Hiemach  ist  die  Wirkung  des  Trypsins  auf  Emulsin  ähnlich  derjenigen  des 
proteolytischen  Enzyms  der  Hefe  auf  den  glykosidolytischen  Bestandteil  derselben, 
was  mit  den  Beobachtungen  Kutscher 's  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1901,  82,  59) 
übereinstimmt  Weiter  wurde  gefunden,  daß  die  Aktivität  des  glykosidolytischen  Be- 
standteils der  Hefe  durch  Antiseptika,  wie  Chloroform,  Toluol  usw.  nicht  beeinflußt 
wird,  während  verdünnte  Säuren  und  Alkalien  diese  völlig  aufheben,  ein  Verhalten, 
daß  dem  des  Emulsins  sehr  ähnlich  ist  Von  anderen  Glykosiden  als  Amygdalin 
wurden  Salicin,  Mandelnitrilglykosid,  Arbutin  und  Phaseolunatin  durch  Hefe  ebenfalls 
gespalten,  während  Quercitrin,  Digitalin  und  Sinaibin  nicht  angegriffen  wurden.  — 
Eine  Steigerung  der  Temperatur  steigert  auch  die  Aktivität  der  Hefe  gegenüber 
Amygdalin  und  zwar  liegt  das  Maximum  derselben  bei  58^;  bei  weiterem  Erhitzen 
verringert  sich  die  Aktivität  und  bei  70  ^  hört  sie  völlig  auf.  Durch  die  vorstehenden 
Tatsachen  wird  bewiesen,  daß  die  Glykoside,  welche  durch  Hefe  gespalten  werden,  die- 
selben sind  wie  diejenigen,  welche  von  Emulsin  angegriffen  werden,  und  dass  auch 
die  Bedingungen,  unter  denen  diese  Spaltung  eintritt,  insbesondere  die  Temperatur, 
mit  denen^  welche  für  die  Wirkung  des  Emulsins  in  Betracht  kommen,  übereinstimmen. 
Verff.  halten  es  hiemach  für  wenig  zweifelhaft,  daß  die  glykosidolytische  Aktivität 
der  Hefe  auf  eine  Abscheidung  von  Emulsin   in   den  Hefezellen   zurückzuführen   ist 

A.  Oelker. 

H.  Pringsheim:  Über  die  Bildung  von  Fuselöl  bei  Acetondauer- 
hefegärung.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1906,  39,  3713—3715.)  —  Bei  der  Ver- 
gärung von  Saccharose  durch  Acetondauerhefe  werden  bei  Gegenwart  wie  bei  Ab- 
wesenheit von  Leucin  keine   faßbaren   Mengen   von   Fuselöl  gebildet.      Es   wurden 
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30  g  Zucker  in  76  ccm  Wasser  gelöst  und  mit  log  Dauerhefe  nach  Zusatz  von 
0,141  bis  0,562  g  Leucin  auf  100  ccm  der  Lösung  unter  Ausschluß  eines  Antisepti- 
kums bei  23^  vergoren,  dann  wurden  60  ccm  mit  Dampf  abgetrieben  und  zuerst  zur 
Alkoholbestimmung  im  Pyknometer  und  ferner  zur  Fuselölbestimmung  nach  Beckmann 
verwendet  Die  festgestellten  Mengen  Fuselöl  bewegen  sich  zwischen  0,0054  und 
0,0062  g,  liegen  also  noch  innerhalb  der  Fehlergrenzen  der  Methode.  Bei  der  Ver- 
gärung der  gleichen  Konzentration  von  Leucin  und  lebender  Hefe  fand  Verf.  gut 
meßbare  Mengen  von  Fuselöl,  welche  die  Fehlergrenzen  etwa  20-fach  übertrafen. 

H.  WUL 
F.  Ehrlich:  Zur  Frage  der  Fuselölbildung  der  Hefe.  (Ber.  Deutsch. 
Chem.  Ges.  1906,  39,  4072 — 4075.)  —  Zur  weiteren  Klärung  der  Frage  benutzte  der 
Verf.  frisch  hergestelltes  Zymin ;  es  wurde  jedoch  weder  bei  der  Vei^nug  von  Zucker 
allein  noch  auf  Zusatz  von  Leucin  die  Bildung  von  Fuselöl  beobachtet.  Außerdem 
war  in  keinem  Fall  das  Leucin  angegriffen.  25  g  Zucker,  in  75  g  Wasser  gelöst  und 
mit  25  g  Zymin  angesetzt,  gaben  nach  achttägiger  Gärung  bei  Zimmertemperatur  ein 
Destillat,  aus  dem  sich  bei  Zusatz  von  Raliumkarbonat  ein  eigentumlich  schwach  basisch 
riechender  Alkohol  abscheiden  ließ,  der  jedoch  bei  der  Rektifikation  bei  77^  und  78^  über- 
ging und  nicht  die  Spur  eines  Fuselgeruches  zeigte.  Fast  genau  die  gleiche  Beschaffen- 
heit besaß  Alkohol,  der  durch  achttägiges  Vergären  einer  Lösung  von  20  g  Zucker  in 
etwa  200  ccm  Wasser  unter  Zusatz  von  2  g  r-Leucin  mit  20  g  Zymin  gewonnen  war. 
Auch  bei  diesen  Versuchen  ließ  sich  nicht  die  Spur  Fuselöl  nachweisen.  Ferner 
wurden  20  g  Zucker  in  etwa  200  ccm  Wasser  gelöst  und  mit  20  g  Zymin  ohne  und 
mit  Toluolzusatz  ungefähr  8  Tage  lang  vergoren.  Das  aus  der  Lösung  wieder  ge- 
wonnene Leucin  war  in  wässeriger  und  salzsaurer  Lösung  vollständig  inaktiv.  Verf. 
möchte  diesen  Versuchen  gleichwohl  für  die  Frage,  ob  die  Fuselölbildung  eine  reine 
enzymatische  Reaktion  ist,  keine  entscheidende  Bedeutung  beilegen,  da  möglicherweise 
die  Enzyme  bei  der  Herstellung  der  Dauerhefe  zerstört  worden  sind.  Nach  den  Ver- 
suchen von  Buchner  und  Meisenheimer  möchte  Verf.  annehmen,  daß  auch  im 
Hefepreßsaft  kein  fuselölbildendes  Enzym  mehr  vorhanden  ist.  H.  Will. 

H,  Pringsheim:  Der  Einfluß  der  chemischen  Konstitution  der 
Stickstoffnahrung  auf  die  Gärfähigkeit  der  Hefe.  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1906,  39,  4048 — 4056.)  —  Dem  Verf.  ist  es  gelungen,  Hefe  so  zu  ernähren, 
daß  sie  unter  bestimmten  Bedingungen  bei  Gegenwart  von  Zucker  und  mit  diesem 
als  Kohlenstoffquelle  doch  nicht  gärt,  d.  h.  also  entweder  keine  Zymase  besitzt  oder  zu 
keiner  Ausnutzung  ihrer  Zymase  kommt,  wobei  die  erste  Annahme  die  wahrschein- 
lichere ist  Er  kommt  zu  dem  Satz:  Die  Hefe  ist  imstande,  ihre  Leibessubstanz  mit 
Hilfe  recht  verschieden  konstituierter  stickstoffhaltiger  Substanzen  aufzubauen.  Zu 
einer  Vergärung  des  ihr  dargebotenen  Zuckers  kommt  sie  jedoch  nur  dann,  wenn  ihr 
eine  Stickstoffquelle  geboten  wird,   welche   die  Gruppe  NH-C-0.  enthält.    Verf.  fand 

GlykokoU,  Alanin,  Leucin  und  Tyrosin  als  Stickstoffnahrung  für  die  Zuckervergarung 
durch  Hefe  geeignet.  Dazu  fügte  er  noch  Vergärung  einer  Zuckerlösung  mit  Phenylamido- 
essigsaure,  Phenylalanin  und  Hippursäure  als  Stickstoffquellen,  um  zu  beweisen,  daß 
die  Anheftung  einer  Phenyl-  und  Benzoylgruppe  kein  Hindernis  für  die  Eignung  zum 
Aufbau   eines   gärkräftigen  Plasmas   ist,    wenn    nur  die  NH-CH-G-0-Gruppe  erhalten 

bleibt.  Auch  mit  Harnstoff  trat  Gärung  ein,  wenn  Zucker-,  Nährsalz-  und  Harn- 
stoff auf  lösung  getrennt  sterilisiert  wurden.  Die  Harnstoff  auf  lösung  zeigte  jedoch  allein 
schon  alkalische  Reaktion,  während  eine  nicht  erhitzte  neutral  war.  Es  ist  daher 
wohl  auch  hier  eine  Abspaltung  von  kohlensaurem  Ammonium  anzunehmen  und  wird 
das  Ammoniak,  welches  als  Stickstoffquelle  der  Hefe  eine  Sonderstellung  einnimmt, 
zum  Aufbau  der  gärkräftigen  Hefe  gedient  haben.  In  einer  Sulfanilsäure-Zuckerlösung 
(auch    Traubenzucker)   entwickelten   sich   die  Hefen  Logos,   Frohberg,  Saaz   und   eine 
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Weinhefe  ohne  Gasentbindung.  Beim  Abimpfen  in  Most  trat  in  der  gewöhnlichen 
Zeit  Gärung  ein.  Wurde  der  Ijösung  eine  andere  Stickstoffquelle  zugeführt,  so  war 
Gärung  in  der  zu  erwartenden  Zeit  zu  beobachten.  Verf.  prüfte  noch  Metanilsäure, 
Naphtionsäure,  Benzamid,  Benzylamin,  Acetamid,  Methylanilin,  Diphenjlamin,  Dimethyl« 
anilinchlorhydrat  und  Pyridinchlorhydrat.  Immer  trat  in  Gegenwart  von  Ovos  (Hefe- 
extrakt) Gärung,  ohne  Ovos  schwache  Hefenentwickelung  ohne  sichtbare  Gärung  ein. 
Die  Anzahl  der  Hefezellen  konnte  nicht  für  das  Ausbleiben  einer  wenigstens  teil- 
weisen Zuckervergärung  bei  der  Ernährung  mit  der  Stickstoffquelle  ohne  NH-OO- 
Gruppe  ausschlaggebend  sein.  jy   -^ln^ 

G«  Gimel:  Mechanismus  der  Anpassung  von  Hefe  an  schweflige 
Säure.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  DisrilL  1905,  28,  669— 672.)  —  Lösungen  von 
2  g  Pepton,  3  g  Weinsäure  und  150  g  Zucker  in  1  1  Wasser  wurden  in  zwei  Ver- 
suchsreihen einmal  mit  120  mg  (60  mg  SOg),  das  andere  Mal  mit  300  mg  (150  mg 
SOg)  Kaliumbisulfit  versetzt.  In  beiden  Reihen  erhielt  je  eine  Probe  Zusätze  von 
2  g  Monocalciumphosphat,  bezw.  2  g  Kaliumkarbonat.  Bei  den  Versuchen  der  ersten 
Reihe  wurden  je  1  g  reiner  Weinhefe,  bei  denen  der  zweiten  Reihe  je  1  g  derselben, 
aber  an  schweflige  Säure  angepaßten  Hefe  zugesetzt  Nach  48  Stunden  enthielten 
die  Proben  der  ersten  Reihe  ohne  Salzzusatz  57,6  mg,  die  Proben  mit  Monocalcium- 
phosphat 33,6  mg,  die  mit  Calciumkarbonat  28,8  mg  SOg,  im  Liter;  die  Proben  der 
zweiten  Reihe  entsprechend  57,6  mg,  49,1  mg  und  38,4  mg  SOg  im  Liter.  —  Die 
Anpassung  der  Hefe  zeigt  sich  also  in  der  Vermehrung  des  Oxydationsvermögens, 
das  bei  reiner  Hefe  ziemlich  schwach  ist,  durch  Anpassung  aber  beträchtlich  entwickelt 
wird.  Wenn  man  von  der  durch  Verdunstung  und  die  Wirkung  reduzierender  Fer- 
mente hervorgerufenen  geringen  Verminderung  der  schwefligen  Säure  absieht,  sind  in 
gleichen  Zeiten  zerstört  worden  von  der  angepaßten  Hefe  92,4  mg,  101  mg  und 
111  mg,  von  der  nicht  angepaßten  Hefe  2,4  mg,  16,0  mg  nnd  21,2  mg.  —  Die  An- 
passung ist  aber  an  die  Gegenwart  von  Salzen  gebunden  und  um  so  vollständiger, 
je  leichter  zersetzlich  die  Salze  sind.  Die  schweflige  Säure  wird  von  den  Hefezellen 
festgehalten,  denn  nach  dem  Veraschen  gab  die  angepaßte  Hefe  eine  bedeutend 
größere  Menge  Sulfate  als  die  nicht  angepaßte.  G,  Sonntag, 

ÜI.  Schenk:  Über  Selbstverdauung  einiger  Hefenarten  (ober- 
gärige Hefe,  Brennereihefe,  Kahmhefe).  (Zeitschr.  Spiritusind.  1905,  28, 
397—399,  409—410  u.  416.)  —  Die  bisher  angestellten  Versuche  über  Hefeselbst- 
verdauung sind  mit  der  gewöhnlichen  untergärigen  Brennereihefe  durchgeführt  worden. 
Verf.  hat  nun  auch  andere  Hefenarten  in  den  Bereich  der  Untersuchung  gezogen, 
obergärige  Hefe,  Brennereihefe  und  Kahmhefe,  und  erstattet  über  seine  Arbeitsweise 
ausführlich  Bericht;  er  trennt  sein  Untersuch uugsmaterial  zunächst  in  verschiedene 
Fraktionen  (Tyrosin-,  AUoxur-,  Histidin-,  Arginin-,  Lysin-  und  Cholin  -  Fraktion), 
welche  dann  einzeln  weiter  geprüft  werden.  In  den  Produkten  der  Selbstverdauung 
obergäriger  Hefe  wurden  gefunden:  Tyrosin,  Leucin,  Bernsteinsäure,  Adenin,  Hypo- 
xanthin,  Glutaminsäure,  Asparaginsäure ,  Arginin,  Guanidin,  Lysin,  Tetramethylen- 
diamin.  Auf  Histidin  und  Cholin  konnte  bei  der  obergärigen  Hefe  nicht  unter- 
sucht werden,  da  die  Fraktion  verunglückte.  —  In  den  Selbstverdauungsprodukten 
der  Brennerei-  und  Kahmhefen  fanden  sich  alle  oben  aufgezählten  Substanzen,  welche 
bei  der  obergärigen  Hefe  gewonnen  wurden,  außerdem  noch  Milchsäure,  Uracil  und 
Cholin.  Arginin  und  Guanidin  liessen  sich  nicht  auffinden.  Auf  Milchsäure  wurde 
bei  den  Produkten  der  obergärigen  Hefe  nicht  geprüft.  Die  Produkte  der  Brennerei- 
und  Kahmhefe  enthielten  größere  Mengen  von  Hypoxanthin  wie  die  der  obergärigen 
Hefe.  Glutaminsäure  war  bei  den  Produkten  der  Brennerei-  und  Kahmhefe  wahr- 
scheinlich nur  in  Spuren  vorhanden.  Obergärige  und  untergärige  Hefe  einerseits, 
andererseits   Brennerei-   und   Kahmhefe   stehen   demnach   ihren  Verdauungsprodukten 
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nach  einander  nahe.  Bemerkenswert  ist  das  Fehlen  des  Arginins  bei  Brennerei-  und 
Kahmhefe.  Moglicherweise  ist  hier  alles  Arginin,  falls  es  überhaupt  in  den  Eiweiß- 
substanzen dieser  Hefe  fertiggebildet  vorkommt,  unter  Bildung  von  Tetramethylendiamin 
gespalten;  vielleicht  handelt  es  sich  aber  auch  um  die  Wirkung  der  in  jüngster  Zdt 
von  Shiga  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  48,  505)  in  der  Hefe  nachgewiesenen, 
von  Kos  sei  und  Dakin  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  321;  1904,  42,  181) 
zuerst  in  tierischen  Organen  gefundenen  „Arginase^S  eines  Fermentes,  das  Aiginin  in 
Harnstoff  und  Ornithin  spaltet  —  Bei  der  Verarbeitung  der  verschiedenen  Hefendortoi 
beobachtete  Verf.,  daß  die  ausgelaugten  Hefenzellen,  welche  abfiltriert  wurden,  soweit 
sie  mit  Luft  in  Berührung  kamen,  sich  braun  bis  schwarz  färbten,  ausgenommen  die 
Brennereihefe,  deren  Zellen  scheinbar  nicht  verändert  wurden  und  rein  weiß  blieben. 
Weiter  war  eine  Differenz  in  der  Tryptophanreaktion  der  verschiedenen  Hefen  zu 
bemerken.  Die  Verdauungsflüssigkeiten  von  der  obergärigen  und  der  Brennereihefe 
gaben  starke  Tryptophanreaktion,  reine  Kahmhefe  gab  keine  Spur  von  Tryptophan; 
nicht  ganz  reine  Kahmhefe  lieferte  eine  Flüssigkeit  mit  schwacher  Tryptophanreaktion. 
Diese  Beobachtung  kann  vielleicht  zur  Entscheidung  der  Frage  beitragen,  ob  r^ne 
Brennerei-  oder  Kahmhefe  vorliegt.  H,  B&tger, 

Neumann  Wender:  Die  Verwendung  von  Wasserstoffsuperoxyd 
im  Gärungsgewerbe,  (österr.  Brenn.-Ztg.  1905,  8,  32ö — 326.)  —  Gelegentlich 
seiner  Studien  über  die  Hefenkatalase  beobachtete  Verf.,  daß  das  Wasserstoffsuper- 
oxyd ein  vorzügliches  Antisepticum  ist,  das  mit  Erfolg  zur  Unterdrückung  der  Saure* 
bakterien  in  den  Maischen  verwendet  werden  kann.  Dies  veranlaßte  ihn,  die  Lite- 
ratur über  das  Wasserstoffsuperoxyd  und  seine  Wirkungen  zu  verfolgen  und  neben 
anderen  auch  auf  ein  Patent  hinzuweisen,  das  1883  an  G.  Pommer  und  P.  Ebell 
in  Hannover  verliehen  wurde.  Der  damalige  hohe  Preis  des  Präparates,  sowie  die 
ungenügende  Kenntnis  der  Wirkung  des  Wasserstoffsuperoxydes  dürften  die  Ursache 
gewesen  sein,  weshalb  diese  Erfindung  in  Vergessenheit  geriet  und  nicht  ausgeübt 
wurde.  Verf.  möchte  dieses  „Verfahren  zur  Regulierung  der  Gärung  und  zur  Unter- 
drückung der  Entwickelung  von  Säurefermenten''  von  Pommer  und  Ebell  der 
Vergessenheit  entreissen  und  veröffentlicht  den  Wortlaut  der  Patentschrift  Nach 
derselben  werden  in  einer  gärenden  Flüssigkeit,  welche  Hefe  und  z.  B.  Milchsäure- 
pilze enthält^  durch  passenden  Zusatz  von  Wasserstoffsuperoxyd,  Superoxyden  wie 
Superoxydhydraten  der  Alkalien  und  alkalischen  Erden  zunächst  die  Milchsäurepilze 
an  der  Fortentwickelung  gehindert  bezw.  getötet,  während  die  Hefe  nicht  beeinflußt 
erscheint.  Durch  weiteren  Zusatz  des  Mittels  wird  auch  die  Tätigkeit  der  Hefe  ge- 
hemmt und  endlich  völlig  aufgehoben.  —  Neuere  Versuche  von  H.  Alliot  und 
G.  G  i  m  e  1  ergaben,  daß  das  Wasserstoffsuperoxyd  mit  der  bakterienwidrigen  Wirkung 
an  der  Spitze  stand,  dicht  dabei  aber  der  Chlorkalk  und  der  Braunstein.  Es  ist 
übrigens  noch  zu  berücksichtigen,  daß,  abgesehen  von  der  schädlichen  Wirkung  auf 
pathogene  Mikroben,  die  Oxydationsmittel  die  Vermehrung  der  Hefe  stark  unterstutzen, 
was  für  die  Alkoholausbeute  von  Bedeutung  sein  dürfte,  ebenso  für  die  Hefen- 
fabrikation, bei  welcher  eine  schnelle  Entwickelung  der  Hefenzellen  bei  Vermeidung 
von  Bakterienentwickelungen  nötig  ist.  Die  günstige  Wirkung  des  Wasserstoffsuper- 
oxyds beruht  darauf,  daß  durch  die  Hefenkatalase  aus  demselben  Sauerstoff  abgespalten 
wird,  der  einerseits  für  gewisse  Mikroorganismen  giftig  ist,  andererseits  aber  die  Ent- 
wickelung der  Hefe  fördert.  -ET.  Beuger. 

Lange:  Die  Wirkung  von  Reizstoffen  auf  die  Hefe.  (Ostecr. 
Brenn.-Ztg.  1905,  3,  327.)  —  Als  besonders  wirksame  Beizstoffe  für  die  Hefe  er- 
weisen sich  die  Salze  der  Phosphorsäure,  Asparagin,  Pepton,  Magnesiasulfat  Von 
zugesetzten  geschrotenen  Rohfrüchten,  ein  von  den  Brennern  schon  praktisch  erprobtes 
Mittel,  die  Gärkraft  zu  erhöhen,   hatte  der  Hafer  die  stärkste  zymasebildende  Kraft. 
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Während  man  früher  annahm,  daß  es  der  Diastasegehalt  des  Schrotes  sei,  der  die 
Reizwirkung  ausübe,  muß  man  jetzt  die  Reizwirkung  verschiedener  anderer  Stoffe,  in 
erster  Linie  die  der  Phosphate  für  die  erhöhte  Zymasebildung  verantwortlich  machen. 
Die  Qäi^raft  ist  demnach  nicht  allein  abhängig  von  der  Hefenrasse,  von  der  Zu* 
sammensetzung  der  Würze,  sondern  auch  von  dem  Vorhandensein  ganz  bestimmter 
Reizstoffe.  Ä  BöUger. 

A.Kossowicz:  Über  den  Einfluß  von  My coder ma  auf  die  Vermeh- 
rung und  Gärung  der  Hefen.  (Zeitschr.  landw.  Versuchsw.  Osterreich  1906,  9,  688 
bis  694.)  —  Verf.  hat  bei  Gelegenheit  der  Nachprüfung  der  Versuche  von  Wildiers 
über  das  Bios  gefunden,  daß  Schimmelpilze  (Penicillium)  imstande  sind,  die  Gärung 
kleiner  Hefenmengen  in  mineralischen  Nährlösungen,  in  denen  unter  sonst  gleichen 
Versuchsbedingungen  keine  äußerlich  verfolgbare  Gärung  auftritt,  in  ganz  auf  f älUgem  Maße 
zu  begünstigen.  Andererseits  wurde  festgestellt,  daß  auch  bei  Einimpfung  von  200000 
Zellen  noch  keine  durch  kräftige  Gasentwickelung  charakterisierte  Gärung  eintritt; 
hierzu  bt  eine  Impf  menge  von  1 — 10  Millionen  Zellen  erforderlich.  In  dem  Ausbleiben 
der  Gärung  liegt  der  Kernpunkt  der  Biosfrage.  Wildiers  zog  zur  Erklärung  der 
Abweichung  in  den  Befunden  Pasteur's  einerseits  und  Liebig's  andererseits  den 
Umstand  herbei,  Pasteur  habe  mit  viel  größeren  Hefenmengen  gearbeitet  als  Lieb  ig. 
Pasteur  hat  jedoch  ebenfalls  recht  kleine  Hefenmengen  zu  seinen  Einimpfungen 
benutzt  In  Berücksichtigung  dieser  Verhältnisse  und  gestützt  auf  den  Befund,  daß 
es  Organismen  gibt,  die  Bios  erzeugen,  zog  Lafar  Beimischung  von  Mycodermazellen 
zur  Erklärung  dieser  so  verschiedenen  Versuchsresultate  heran.  Verf.  erbringt  für 
diese  Anschauung  den  Beweis  durch  Versuche  mit  Sacch.  ellipsoideus  Hansen,  Sacch. 
cerevisiae  Hansen  und  dem  Lafar' sehen  Essigsäure  bildenden  Sproßpilz.  Schon 
wenige  Mycodermazellen,  die  einer  kleinen  Hefenmenge  beigemischt  werden,  die  für 
sich  allein  nur  eine  sehr  geringe  Vermehrung  und  gar  keine  äußerlich  sichtbare 
Grärung  aufweist,  sind  imstande,  die  Vermehrung  der  Hefe  auf  mehr  als  das  Tausend- 
fache zu  steigern  und  die  Hefe  zu  kräftiger  Gärung  mit  starker  Gasentwickelung  zu 
veranlassen.  Man  wird  kaum  fehlgehen,  wenn  man  die  Differenz  in  den  Versuchs- 
ergebnissen von  Pasteur  und  Li e big  nicht  so  sehr  Abweichungen  in  der  Impf- 
menge als  vielmehr  geringen  Verunreinigungen  der  von  Pasteur  verwendeten  Hefen 
mit  Mycoderma,  bezw.  Sproßpilzen,  welche  den  Ammoniakstickstoff  direkt  ohne  Unter- 
stützung anderer  Substanzen  verarbeiten  können,  zuschreibt.  H,  WilL 

H.  Elion:  Einige  Erfahrungen  aus  der  Reinhefefabrikation. 
(Chem.-Ztg.  1906,  80,  635—636.)  —  Die  beiden  Varietäten  der  Hefe,  welche  Verf. 
im  Herbste  1886  zum  ersten  Male  in  den  Betrieb  der  Heineken -Brauereigesellschaft 
einführte,  kommen  noch  immer  ausschließlich  zur  Verwendung.  Sie  haben  ihren  Cha- 
rakter im  Betrieb  völlig  beibehalten.  Bei  der  Gärführung  in  Reinzuchtapparaten  er- 
hält man  die  gewünschten  Eultureigenschaften  am  besten,  wenn  man  jene  der  Gär- 
führung im  Keller  möglichst  anpaßt.  Elion  wählte  deshalb  auch  Apparate  von 
größeren  Dimensionen,  als  sie  im  allgemeinen  Eingang  gefunden  haben.  Einer  der 
Apparate  wurde  bei  unausgesetzter  scharfer  Kontrolle  einmal  versuchsweise  zehn  Jahre 
lang  ununterbrochen  im  Betrieb  gehalten,  um  festzustellen,  ob  sich  irgend  ein  Unter- 
schied zwischen  der  älteren  Hefe  und  einer  derselben  Rasse,  welche  nur  kurze  Zeit 
im  Apparat  verweilt  hatte,  bemerkbar  machen  würde.  Im  Betrieb  war  nicht  der 
geringste  Unterschied  zu  beobachten.  H,  Will. 

.  F.  Stockliausen:  Ökologie,  Anhäufungen  nach  Beijerinck.  Bei- 
träge zur  natürlichen  Reinzucht.  (Wochenschr.  Brauerei  1906,  28,  232 — 234, 
241-243,  263—256,  273—275,  281—284,  293—296,  307—311,  323—326,  342  bis 
346,  366-359,  368 — 371  u.  386 — 390.)  —  Unter  natürlicher  Reinzucht  versteht  Del- 


426 Referate.  -  GftrungserscheinungeD.  [g^Üri^::^i.^g^5£a:g 

brück  die  Folge  der  sich  durch  Rasseneigenschaf ten  und  die  gesamten  Kulturverhältnisse 
ergebenden  8onderung  der  Mikroorganismen,  insbesondere  der  Hefenrassen  voneinander. 
Viele  Arbeiten  von  Beijerinck  haben  zum  Ausgangspunkt  Gartenerde,  Kanalirasaer 
oder  Grabenschlamm.  Seine  Anhäufungs versuche  bezwecken  nun  aus  diesem  Material, 
welches  ein  Gemenge  von  Mikroben  enthält^  diejenigen  Arten  und  Varietäten, 
welche  an  gewisse,  voraus  bestimmte  Lebensbedingungen  adaptiert  sind,  in  flüssigen 
Kulturmedien  zur  einseitigen  Entwickelung,  ja  praktisch  zur  Reinkultur  zu  bringen. 
Hierbei  entstehen  ähnliche  Anhäufungen,  wie  solche  in  den  natürlichen  Fermentationen, 
sowie  bei  den  Bakterien krankheiten,  gewissermaßen  von  der  Natur  selbst  dargeboten 
werden.  Bei  der  wissenschaftlichen  Anhäufung  bleibt  jedoch  alles  Zufällige  ausge- 
schlossen und  wird  durch  genau  bestimmte  Faktoren  ersetzt.  Eine  sehr  bemerkens- 
werte Eigenschaft  sowohl  der  wissenschaftlichen  wie  der  natürlichen  Anhäufungen 
besteht  darin,  daß  die  Mikroben  in  ihnen  nicht  in  einer  einzelnen  Varietät  vorliegen, 
sondern  in  allen  denjenigen  Varietäten,  welche  im  Infektionsmaterial  vorkommen  und 
bei  den  gewählten  Bedingungen  erwachsen  können.  Bei  der  noch  sehr  unvollständigen 
Kenntnis  der  Lebensbedingungen  der  meisten  Mikroben  kann  es  jedoch  bei  vielen 
Anhäufungen  bis  jetzt  nicht  weiter  gebracht  werden  als  bis  zu  einer  relativen  Ver- 
mehrung der  gewünschten  Form,  ohne  daß  dabei  die  übrigen  Arten  vollständig  ver- 
schwinden, und  oft  ist  diese  Vermehrung  nur  in  einem  bestimmten  Augenblicke  der 
Versuche  anzutreffen,  während  in  früheren  oder  späteren  Stadien  andere  Formen  vor- 
herrschen. Demgemäß  können  die  Anhäufungs  versuche  in  „vollkommene'*  und  „un- 
vollkommene" unterschieden  werden,  wovon  die  ersteren  auf  eine  einzelne  Art,  und 
zwar  in  allen  darin  vorkommenden  Varietäten  führen.  Verf.  bringt  nun  Auszüge  ans 
den  Arbeiten  Beijerinck's,  soweit  sie  sich  mit  dem  System  der  natürlichen  Rein- 
zucht in  Zusammenhang  bringen  lassen.  —  Die  Sonderung  erfolgt  insbesondere  durch 
Unterdrückung  der  unter  bestimmten  Kultur  Verhältnissen  schwächeren  Rasse  vermöge 
schnellerer  Entwickelung  der  stärkeren,  ferner  durch  eine  räumliche  Sonderung  als 
Folge  dieser  Kultur  Verhältnisse.  Ein  Beispiel  hierfür  bildet  die  räumliche  Sondening 
mit  Hilfe  des  Lichtes  (Atmungsfiguren.)  Die  Sonderung  durch  Unterdrückung  der 
schwächeren  Rasse  erfolgt  durch  eine  entsprechende  Zusammensetzung  der  Nährlösung, 
durch  die  Lüftungsverhältnisse  (Luftzutritt  und  Luftabschluß)  und  vor  allem  durch 
eine  passend  gewählte  Temperatur.  Verf.  bringt  hier  die  Mitteilungen  von  Beijerinck 
über  die  Bakterien,  welche  sich  im  Dunkeln  mit  Kohlensäure  als  Kohlenstoff  quelle 
ernähren  können,  ferner  über  die  oligonitrophilen  Mikroben,  welche  den  atmosphärischen 
Stickstoff  binden  und  zu  ihrer  Ernährung  verwenden.  Unter  der  Wirkung  physikalischer 
Faktoren,  hauptsächlich  der  Temperatur,  steht  die  Wirkung  von  asporogenen  Rassen 
bei  der  Octosporus-Hefe  und  die  Entstehung  kleinzelliger  Hefenrassen  durch  Trocken- 
erhitzung. H,  Wiü. 

W.  Henneberg:  Zur  Kenntnis  der  A  btötungstemperatur  der  auf 
dem  Malze  lebenden  schädlichen  Mikroorganismen.  (Zeitschr.  Spiritus-lnd. 
1906,  29,  93 — 94.)  —  Die  eigentlichen  Schädlinge  der  Brennerei  und  Hefefabrik 
sind  heutzutage  nicht  mehr  die  Kahmhefen,  die  Buttersäure-,  Essigsäure-  und  Fäulnis- 
bakterien, sondern  die  sogenannten  „wilden  Milchsäurebakterien".  Sie  sind  es,  welche 
durch  starke  Säurebildung  in  der  Hauptmaische  schlechte  Vergärung  und  in  der  Hefe- 
fabrik die  schlechte  Ausbeute,  die  geringe  Haltbarkeit  und  das  Flockigwerden  der  Hefe 
verursachen.  Auf  dem  Getreide  und  Malz  kommen  diese  Schädlinge  fast  regelmäßig 
vor.  Verf.  hat  daher  untersucht,  ob  sie  von  hier  aus  die  Betriebe  infizieren  können, 
ob  sie  durch  die  Verzuckerungstemperatur  abgetötet  werden,  oder  ob  die  Abtötung 
schon  bei  einer  geringeren  Temperatur  erreicht  werden  kann.  Sie  überstehen  alle 
die  Einwirkung  der  Verzuckerungstemperatur  (62®  C  V2  Stunde)  nicht  und  können 
sogar  schon  bei  55®  C  in   ^U  Stunde  abgetötet  oder  wenigstens  so  geschwächt  werden, 
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daß  sie  nicht  mehr  im  Betrieb'^zur  Entwickelung  kommen  können.  Auch  frühere  Be- 
funde bestätigen  diese  Ergebnisse.  Ein  Erhitzen  auf  höhere  Temperatur  in  der  Praxis 
als  die  bei  der  Verzuckerung  oft  angewendete  (62®  C  V«  Stunde)  ist  also  für  die  ge- 
wöhnlichen Verhältnisse  völlig  unnötig.  H,  Will. 

P«  Lindner:  Die  neuen  Forschungen  auf  dem  Gebiete  der  Hefe 
und  Gärung.  (Österr.  Brenn.-Ztg.  1905,  S,  326—327.)  —  Verf.  unterscheidet 
in  humorvoller  Weise  unter  den  Hefen  Alkoholiker,  Mäßigkeitshefen  und  Abstinenzler. 
Die  Naturhefen  vertilgen  begierig  Alkohol,  die  Kulturbefen  sind  darin  maßig,  obwohl 
sie  ihn  selbst  produzieren,  und  andere  endlich  sind  gegen  Alkohol  sehr  empfindlich. 
Die  Behauptung  Stoklasa's,  in  frischen  tierischen  Organen  könne  ohne  Zutritt  von 
Hefen  und  Bakterien  eine  alkoholische  Gärung  zustande  kommen,  sei  durch  Maignon 
bestätigt  worden.  Die  Beobachtung  von  Blakeslees  au  gewissen  Mucorpilzen,  daß 
Individuen  derselben  Art,  aber  aus  verschiedenen  Gegenden,  sich  leichter  gegenseitig 
befruchten  als  die  Individuen  desselben  Standortes,  lasse  die  Bedeutung  des  öfteren 
Hefen  wechseis  in  einem  ganz  neuen  Lichte  erscheinen.  Will  ist  die  Deutung  der 
Hefen-Riesenkolonien  gelungen.  Auch  die  Akklimatisationsfähigkeit  der  Hefe  an  ab- 
norme Verhältnisse  ist  weiter  studiert  Nach  Effront  schützt  sich  die  Hefe  gegen 
Flußsäure  durch  Aufspeicherung  von  Kalk,  gegen  Aldehyde  durch  vermehrte  Abson- 
derung der  oxy datischen  Enzyme.  Nach  Chrzaczsz  vermag  eine  Hefe,  die  plötz- 
lich in  ö  ®/o-ige  alkoholische  Nährflüssigkeit  geworfen  wird,  meist  nicht  mehr  zu  sprossen, 
wohl  aber  vermag  sie  dies  in  1 1  Vo-igen  Lösungen,  wenn  bei  wiederholter  Überimpfung 
allmählich  der  Alkoholgehalt  gesteigert  wird.  Auch  das  Sproßvermögen  der  Hefen 
ist  sehr  individuell;  eine  Mutterzelle  kann  in  derselben  Zeit  60  Nachkommen  haben, 
in  der  eine  andere  schon  200  erzeugt  hat;  dabei  verläuft  das  Wachstum  der  einzelnen 
Zellen  durchaus  gleichmäßig,  nur  hat  erstere  Zelle  nur  eine,  die  letzten  3 — 4  Tochter- 
zellen zugleich  angelegt.  H,  Bö'Uger. 

Fm  Lindner:  Einiges  über  den  Weinbukettschimmel  (Sachsia 
suaveolens).  (Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1906,  29,  55.)  —  Verf.  hat  den  Pilz  vor  etwa 
17 — 18  Jahren  in  einer  Brennerei  entdeckt.  In  Würze  bildet  er  auf  der  Oberfläche 
einen  dichten,  aus  fädigen  Elementen  bestehenden  Filz  und  auf  dem  Boden  ein  lockeres 
Sediment  von  hefenförmigen  Zellen.  Auf  Würzegelatine  wird  ein  reinweißes  Luft- 
mycelium  und  ein  höchst  angenehmer,  wein  bukettartiger  Geruch  entwickelt.  Die 
später  auftretende  Färbung  ist  auf  dickwandige,  schwach  grünlich  gefärbte  Chlamydo- 
sporen  zurückzuführen.  Bemerkenswert  ist  das  Auftreten  zahlreicher  Fetttropfen  in 
älteren  an  der  Luft  gewachsenen  Mycelfäden.  Der  Pilz  vermag  Gärung  zu  erregen 
und  übertrifft  der  Endvergärungsgrad  in  Würze  die  Kulturhefe.  Er  vergärt  Dextrin, 
Glykose,  d-Mannose,  d-Galaktose,  Fruktose,  Saccharose,  Maltose,  Milchzucker,  Raffinose, 
und  /^-Methylglykosid.  In  Tröpfchenkulturen  ohne  Zusatz  von  frischer  Würze  oder 
anderem  Nährmaterial  war  ein  lebhaftes  Auswachsen  der  Hefezellen  zu  dünnen  Fäden 
zu  beobachten;  erst  später  bildeten  sich  an  den  Enden  der  Ausläufer  wieder  Ketten 
von  hefenähnlichen  Zellen  oder  verzweigte  Sproßbäumchen.  Die  Sachsia  bildet  während 
der  Gärung  etwas  Säure,  deren  Charakter  noch  nicht  bestimmt  ist  Bei  Vergärung 
von  gehopfter  Würze  tritt  ein  Geschmack  auf,  der  stark  an  Porter  erinnert.  Die 
günstigste  Wachstumstemperatur  des  Pilzes  liegt  bei  20 — 25^;  bei  30®  und  bei  35® 
war  nur  noch  ein  geringes  Wachstum  ohne  Gärungserscheinungen  zu  beobachten; 
bei  40®  trat  auch  keine  Vermehrung  mehr  ein.  Auch  industriell  ist  der  Pilz  zu  ver- 
werten gesucht  worden.  Mirsch  und  Eberhard  haben  ein  alkoholfreies  Getränk 
herzustellen  versucht,  indem  sie  Äpfelsaft  damit  anstellten.  H,  Will. 

Gr.  Johnson:  Saccharomyces  thermantitonum.  (Wochenschr.  Brauerei 
1906,  28,  200—202.)—  In  der  Sitzung  der  Londoner  Sektion  des  Institute  of  Brewing 
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vom    19.  Juni  1905   sprach   der  Verf.   über  den    von    ihm   entdeckten   neuen    Hefe- 
organismus;   derselbe    widersteht    noch    einer  Temperatur   von  84^   C;   die  Optimum- 
Temperatur    für  die    Gärung    erwies    sich    bei    zahlreichen    Versuchen   als     zwischen 
39—45®  C   liegend.      Die  Saccharomyces-Natur  wurde    durch    die    Sporenbildung   er- 
wiesen.    Der  Saccharomyces  thermantitonum  zeigt  eine  ganz  ungewöhnliche  Inversiona- 
kraft  und   vermag  derselbe   aus  Malzwürze  allein  nicht  genügend  Stoffe  zum  Aufbau 
seiner    Zellen    zu    entnehmen.     Er    bedarf   dazu    Mais    oder   Beis;    am    besten  wirkt 
krystallisierter  Rohrzucker.   Auegezeichnete  Resultate  geben  auch  die  südafrikanischen 
Eornfrüchte  wie  Rapoko,  Munga  und  Kaffernkom.  Darstellung  der  geeigneten  Würze, 
Gärverlauf  und  Behandlung  des  Bieres  werden  beschrieben.    Zusammenfassend  kämen 
bei  dem  Saccharomyces  thermantitonum-Prozess  folgende  Vorteile  zur  Greltung:  Es  kann 
eine    große    Menge  ungemälzten  Getreides  vorteilhaft  zur  Verwendung  gelangen,  statt 
Invertzucker  kann  besser  Rohrzucker  Verwendung  finden.     Die  Gärung  vollzieht  sidi 
mit  großer  Schnelligkeit,  so  z.  B.  werden  Würzen  von  1,050  spez.  Gewicht  in  20 — 24 
Stunden  auf  1,010  gebracht.    Vortragender  habe  tatsächlich  Montags  eine  Würze  von 
1,055  spez.  Gewicht  angestellt  und  am  Mittwoch  bereits  blankes  Bier  abgezogen.    Weiter 
ist  weder  eine  Kühlmaschine  noch  eine  Hefepresse  erforderlich.     Aus   der   dem  Vor- 
trage   sich   anschließenden    Diskussion   geht   hervor,   daß   im    allgemeinen  die  in  der 
Praxis  angestellten    Versuche   mit   dieser   Hefe  günstige   Resultate  insbesondere  auch 
in  bezug   auf  den  Geschmack  des  Bieres   ergeben   haben.     Heron  sowie  L.  Briant 
halten    die    Hefe    für  keine   neue   Spezies,    sondern    nur   für   eine    bekannte,    durch 
schrittweise  Gewöhnung  für  höhere  Temperaturen  allmählich  abgerichtete  Hefe.    7.  Brand. 

O.Mohr:  Fortschritte  in  der  Chemie  des  Gftrungsgewerbe  im  Jahre  19Q5» 
(Zeitschr.  aogew.  Cbem.  1906,  19,  566-569  und  619—624.) 

H.  van  Laer:  Die  Entwickelang  unserer  Kenntnisse  Aber  die  Natur  der 
Hefe  als  eines  Lebewesens.  (Petit  Joum.  du  Brasseur  1905:  Wochenschr.  Brauerei 
1906,  28,  171—172.) 

L.  Nathan  und  W.  Fuchs:  Über  die  Beziehungen  des  Sauerstoffes  und 
der  Bewegung  der  Nährlösung  zur  Vermehrung  und  Gärtfttigkeit  der  Hefe. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1906,  29,  226-234,  243-552,  282-289,  299-304  und  312-320.) 


e 


A.  Rohling:  Morphologische  und  physiologische  Untersuchungen  llber 
«einige  Rassen  des  Saccharomyces  apicuiatus.  (Inaug.-Dissertation  Erlangen  1905; 
Zeitschr.  ges.  Brauw.  1906,  29,  257.) 

N.  Hj.  Clanssen:  Beobachtungen  betreffend  das  Vorkommen  der  Bier- 
Pediokokken.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1906,  29,  397—400.) 

Bier. 

L.  Kießling:  Über  Gerstentrocknung.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1906, 
29,  289—291  und  304—308.)  —  Eine  Reihe  von  Versuchen  zeigte,  daß  alle 
Trocken methoden  die  Keimfähigkeit  oder  wenigstens  die  Keimungsenergie  herabsetzen;  die 
Schädigung  wächst  mit  der  Trockenzeit  wie  mit  der  Höhe  der  Temperatur,  steht  ab«r, 
ganz  wie  die  Wasserabgabe,  viel  starker  unter  dem  Einfluß  der  Temperaturhöhe  als 
der  Trockendauer.  Weitere  Versuche  befaßten  sich  damit,  die  Keimungsverhältnisse  der 
Gerste  während  der  ersten  Monate  nach  dem  Schnitt  und  deren  Beeinflussung  durch 
verschiedene  Trocken  methoden  zu  studieren.  Es  zeigte  sich  im  Einklang  mit  früheren 
Erfahrungen,  daß  die  Gerste  aller  Schnittreifsstadien  unmittelbar  nach  dem  Schnitt 
sehr  schlecht  keimte.  Die  Keimungsenergie  verbessert  sich  aber  von  Tag  zu  Tag. 
Durch  künstliche  Trocknung  wächst  bei  nicht  zu  wasserreichen  Gersten  die  Be* 
schleunigung  der  Keimung  mit  der  Steigerung  der  Trocken temperatur,  jedoch  kann 
eine  nicht  lagerreife  Gerste  durch  künstliche  Trocknung  nicht  sofort  zur  vollen  Keimkraft 
gebracht  werden.     Aus  allen  Versuchen  geht  für  die  Praxis  hervor,  daß  durch  künst- 
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liehe  Trocknung  die  langsam  vor  sich  gehende  Lagerreife  der  Grerste  nicht  ersetzt 
werden  kann,  wenigstens  nicht  innerhalb  wirtschaftlicher  Grenzen  der  aufgewendeten 
Leistungen,  und  daß  frisches  Material  besondere  Vorsicht  bei  Anwendung  künstlicher 
Trocknungsmethoden  verlangt,  wenn  es  nicht  weitgehende  Schädigungen  erleiden    soll. 

J,  Brand, 
L.  Camus:  Das  Hordenin,  sein  Giftigkeitsgrad,  Vergiftungs- 
«rscheinungen.  (Compt.  rend.  1006,  142,  110 — 111.)  —  Verf.  hat  die  physio- 
logischen Wirkungen  des  Horden insulfats  (Z.  1907,  13,  208)  an  Meerschweinchen, 
Kaninchen,  Hunden  und  Hatten  geprüft  mittels  subkutaner  und  intravenöser  Ein- 
spritzungen und  (beim  Hunde)  mittels  Verfütterung.  Das  Hordeninsulfat  erwies  sich  als 
wenig  giftig.  Die  tödliche  Dosis  bei  intravenöser  Einspritzung  war  für  Hund  und  Meer- 
schweinchen 0,3  g  pro  kg  Körpergewicht,  ein  wenig  kleiner  (0,2 ö  g)  für  Kaninchen. 
Bei  subkutaner  Anwendung  war  die  tödliche  Gabe  2  g  für  Meerschweinchen,  etwa 
1  g  für  junge  Ratten.  Ein  Hund  stirbt  nach  Verfütterung  von  2  g  pro  kg  Körper- 
gewicht Die  Vergiftungen  rufen  Gehirnaffektionen  hervor;  der  Tod  erfolgt  schnell 
durch  Atemlähmung.  O,  Sonntag, 

G.  EUrodt:  Unterschied  des  Diastasegehaltes  von  Malzen 
aus  großkörnigen  und  kleinkörnigen  Gersten.  (Wochenschr. Braueroi  1906, 
28,  243 — 246.)  —  Um  zu  erproben,  inwieweit  bei  gleichem  Eiweißgehalte  die 
kleinkörnige  Gerste  der  großkörnigen  für  Brennereizwecke  überlegen  ist,  wurden  zwei 
Gersten  mit  annähernd  gleichem,  jedoch  ziemlich  hohem  Stickstof fgehalt  (über  1 2  ^/o  Ei- 
weiß) unter  vollständig  gleichen  Bedingungen  der  Luftwasserweiche  unterworfen  und  dann 
9  Tage  auf  der  Tenne  geführt.  An  jedem  zweiten  Tage  wurde  von  Durchschnitts- 
proben die  diastastische  Kraft  nach  Lintner  bestimmt.  Es  war  daraus  zu  ersehen, 
daß  selbst  bei  gleichem  Eiweißgehalt  und  bedeutend  schlechterer  Keimfähigkeit  eine 
kleinkörnige  Gerste  vom  Tausendkörnergewicht  29 — 30  g  einer  solchen  vom  Gewicht 
44 — 45  g  in  bezug  auf  Diastasebildung  weit  überlegen  ist.  Es  kostet  die  diastatische 
Einheit  bei  der  großkömigen  Gerste  0,253  Pfennig,  bei  der  kleinkörnigen  0,125 
Pfennig;  es  kommt  also  dieselbe  bei  einer  großkörnigen  Gerste  doppelt  so  teuer  zu 
stehen,  als  bei  einer  kleinkörnigen.  Da  nun  für  die  Brennerei  hauptsachlich  der  Diastase- 
gehalt,  für  die  Brauerei  dagegen  der  Extraktgehalt  eines  Malzes  von  Bedeutung  ist, 
so  sind  Gersten  mit  niedrigem  Tausendkörner-  und  Hektolitergewicht  und  hohem  Ei- 
weißgehalt als  Brennereigersten,  dagegen  solche  mit  hohem  Tausendkömer-  und  Hekto- 
litergewicht und  niedrigem  Eiweißgehalt  als  Braugersten  zu  bezeichnen.        J.  Brand, 

Matthew,  J.  GannoiL  und  W.  Fysse:  Über  das  Würzekochen.  (Journ. 
of  the  Institute  of  Brewing  1906,  39;  Wochenschr.  Brauerei  1906,23,  326 — 329.)  — 
Verff.  sind  durch  mehrjährige  Beobachtung  zu  der  Überzeugung  gekommen,  daß 
die  Unterschiede  in  der  Klärung  und  Haltbarkeit  der  Biere  verschiedener  Braue- 
reien zu  einem  großen  Teil  auf  die  verschiedenartige  Handhabung  des  Würzepro- 
zesses zurückzuführen  sind,  zumal  in  den  Fällen,  wo  mangelhafte  Reinlichkeit  oder 
schlechte  Rohmaterialien  nicht  in  Frage  kommen.  Ihre  Versuche  im  praktischen 
Betriebe  mit  Feuerpfannen  und  Dampfpfannen  erstreckten  sich  über  mehrere  Jahre 
und  fielen  unzweifelhaft  zugunsten  der  Feuerpfannen  aus.  Verff.  kommen  zu  dem 
Schluß,  daß  die  Temperatur  der  Würze  selbst  für  die  Haltbarkeit  des  Bieres  nicht 
in  Betracht  kommt»  daß  es  vielmehr  die  Art  und  Weise  ist,  wie  die  Hitze  auf  die 
Würze  übertragen  wird,  die  das  „Kochen"  der  Würze  bestimmt  und  die  Haltbarkeit 
des  Bieres  beeinflußt.  Bei  der  Feuerkochung  wird  die  augenblicklich  auf  der  über- 
hitzten Pfannenfläche  stehende  Würze  einer  hohen  Temperatur  unterworfen  und  das 
ist  nach  der  Ansicht  der  Verff.  das  Geheimnis  der  beobachteten  Unterschiede  zwischen 
Feuer-  und  Dampfkochung.  Zum  8chluß  werden  noch  Zusammenstellungen  der  Eiweiß- 
gruppen verschiedener  fertiger  Biere,  sowie  von  Würze,  Dampf-  und  Feuerbier  mitgeteilt. 

J.  Brand, 
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Fernbach:  Ober  den  Einfluß  der  Zusammensetzung  des 
Wassers  auf  die  Verzuckerung.  (Annales  de  la  Brasserie  1906,  Hefi  5: 
Woehenschr.  Brauerei  1906,  23,  159 — 160.)  —  Verf.  beschäftigte  sich  insbesondere 
mit  dem  Einfluß  der  Erdalkalisalze  auf  die  Verzuckerung  während  des  Maisch- 
prozesses. Er  zieht  aus  seinen  Betrachtungen  zunächst  den  praktischen  Schluß,  daß 
die  Härte  des  Wassers  insbesondere  sein  Gehal);  an  kohlensaurem  Kalk  nicht  nur  in 
Betracht  kommt  auf  die  Zufärbung  des  Bieres,  sondern  daß  sein  Einfluß  viel  tiefer 
gehend  ist ;  er  beeinflußt  den  Gang  der  Verzuckerung  und  die  Art  der  Verzuckerongs- 
produkte  und  verdient  infolgedessen  eine  größere  Aufmerksamkeit,  als  ihm  früher 
zuteil  wurde.  Ein  anderer  nicht  weniger  wichtiger  Schluß  ist  der,  daß  der  Brauer 
für  die  Herstellung  des  Bieres  ein  möglichst  konstantes  Wasser  benutzen  soll,  denn 
diese  Konstanz  des  Wassers  verbürgt  die  Konstanz  des  Bieres.  Hierüber  kann  nur 
die  öftere  Untersuchung  des  Wassers  Aufschluß  geben.  J".  Brand. 

E.  Jalowetz:  Die  Extrakttabelle  der  K.-K.  Normal-Eichungs- 
kommission. (Allgem.  Zeitschrift  f.  Bierbrauerei  und  McJzfabrik.  1906,  34,  113 
bis  118.)  —  Da  in  Österreich-Ungarn  die  Steuererhebung  auf  Grund  des  ermittelten 
„Extraktgehaltes"  und  der  Menge  der  Würze  erfolgt,  hatte  die  Finanzbehörde  ein 
wesentliches  Interesse  an  der  Richtigkeit  der  saccharometrischen  Erhebung  der  Bier- 
würze, die  bis  zum  Jahre  1888  nach  der  Tabelle  von  Ballin g  erfolgte.  Die  Tabelle 
der  K.-K.  Normal-Eichungskommission,  welche  als  österreichische  Tabelle  bezeichnet 
werden  soll,  ist  keine  „Extrakf'-Tabelle  in  dem  Sinne,  daß  mit  Extrakt  die  samt- 
lichen in  wässeriger  Lösung  befindlichen  Bestandteile  der  Würze  verstanden  wurden, 
sondern  eine  Zuckertabelle,  genau  so  wie  die  von  Balling.  Die  Dichtebestimmungen 
der  Saccharose-Lösungen  sind  bei  17,5®  C,  bezogen  auf  Wasser  von  17,5®  C,  ermittelt. 
Die  Gewichtsprozente  Zucker  der  österreichischen  Tabelle  sind  für  dieselbe  Dichte  um 
0,10  bis  0,12  größer  als  die  der  Balling'schen  Tabelle.  Mit  der  Tabelle  der 
deutschen  Normal-Eichungskommission  stimmt  sie  fast  vollständig  überein.  Ka  ist 
nur  eine  Differenz  von  rund  0,017  ®/o  vorhanden,  die  weder  bei  der  Berechnung  der 
Extraktausbeute  des  Malzes,  noch  bei  der  Steuererhebung  oder  bei  sonstigen  tech- 
nischen Arbeiten  einen  nennenswerten  Unterschied  bedingt  Die  Grundlage  der 
saccharometrischen  Prüfung  nach  der  amtlichen  Tabelle  ist  als  richtig  anzusehen  und 
hat  dieselbe  die  als  unrichtig  erkannte  Balling' sehe  Tabelle  bei  allen  Bestim- 
mungen des  Extraktgehaltes  zu  ersetzen.  Die  Extraktausbeute-Bestimmimg  des 
Malzes  erfolgt  gegenwärtig  noch  mit  der  Balling'schen  Tabelle  und  muß  bei  Be- 
nutzung der  Extraktausbeutewerte  eine  Umrechnung  erfolgen,  um  mit  der  amtliehen 
Tabelle  in  Übereinstimmung  zu  bleiben.  Für  die  Bestimmung  des  Saccharometergrad» 
der  Bierwürze  für  die  Steuei<erhebung  ist  das  Saccharometer  nicht  verwendbar,  weil 
der  Unterschied  zwischen  den  korrigierten  Angaben  des  Saccharometers  und  dem 
wirklichen  Extraktgehalt  der  Würze  nicht  in  der  für  die  Steuerbemessung  zulässigen 
Grenze  liegt.  Es  ergaben  sich  bei  Extraktgehalten  von  8,29 — 12,25  Vo  Differenzen 
von  0,17 — 0,22®/o  zw^ischen  Saccharometeran zeige  und  Pyknometerbestimmung. 

J.  Brand. 

H,  Hanow:  Die  Farbbestimmung  der  Würze  nach  den  Verein- 
barungen auf  dem  V.  internationalen  Chemikerkongreß  zu  Berlin 
im  Vergleich  zu  dem  früher  angegebenen  Farbentypus.  (Woehenschr. 
Brauerei  1906,  23,  238—240.)  —  Während  früher  die  Farbe  auf  eine  10®/o-ige 
Würze  umgerechnet  und  in  ccm  einer  */ioo  N.-Jodlösung  angegeben  wurde,  wird 
jetzt  die  Farbe  für  eine  Wüize,  welche  je  nach  Güte  und  dem  Wassergehalt  des 
Malzes  höher  oder  niedriger  sein  kann,  bestimmt  und  in  ccm  Vio  N.-Jodlösung  ange- 
geben. Bei  den  zu  untersuchenden  Würzen  schwankt  der  Extrakt  von  etwa  7,5 
bis  höchstens  9  Balling.     Um  also  von  der  Farbe  nach  den  Berliner  Vereinbarungen 
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auf  die  frühere  Farbe  zu  kommen,  muß  man  den  Extraktgehalt  der  betreffenden 
Würze  nach  Balling  kennen  und  die  diesem  Extrakte  entsprechenden  ccm  Vi^  N** 
Jodlösung  auf  10^/o-ige  Würze  umrechnen  und  mit  10  multiplizieren.  Um  diese  Rech- 
nung zu  ersparen,  hat  Verf.  eine  Tabelle  veröffentlicht,  aus  der  der  Farbtypus  des  Malzes 
direkt  abgelesen  werden  kann.  J,  Brand. 

0.  Mohr:  Refraktometrische  Extraktbestimmungen  bei  der 
Malzanalyse.  (Wochenschr.  Brauerei  1906,  2S,  136 — 140.)  —  Um  festzustellen, 
ob  sich  die  zeitraubende  pyknometrische  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  der 
Laboratoriumswürzen  nicht  durch  die  rasch  und  sicher  auszuführende  Bestimmung  des 
Brechungsexponenten  mittels  des  Z  ei  ß' sehen  Eintauchrefraktometers  ersetzen  läßt, 
wurden  eine  ziemlich  große  Zahl  von  solchen  Würzen  refraktometrisch  geprüft^  gleich- 
zeitig wurde  das  spezifische  Gewicht  pyknometrisch  bestimmt  Letzteres  gibt  direkt 
nach  der  Ball  Inguschen  Tabelle  den  Extraktgehalt  an.  Die  Refraktometeranzeige 
setzt  sich  zusammen  aus  derjenigen  des  Wassere  —  sie  betragt  bei  17,5^  15  Skalen- 
teile —  und  der  Erhöhung  desselben,  bedingt  durch  den  Extraktgehalt  der  Lösung. 
Diese  Erhöhung  bildet  die  Refraktionsdifferenz.  Aus  den  beiden  Größen  läßt  sich 
dann  leicht  berechnen,  einmal,  welchen  Extraktgehalt  nach  Balling  1,00  Skalenteil  im 
Refraktometer  entspricht,  und  zweitens,  welche  Refraktionserhöhung  der  Zuwachs  um  0,1  Vo 
nach  Balling  verursacht.  Die  so  berechneten  Werte  sind  in  einer  Tabelle  zusammen- 
gestellt. Der  Durchschnittswert  liegt  sehr  nahe  bei  0,2500,  so  daß  sich  die  ganze 
Rechnung  bei  der  ref raktometrischen  Analyse  dahin  vereinfachen 
läßt,  daß  man  die  ermittelte  Refraktionsdifferenz  einfach  durch  4 
dividiert,  um  den  Extraktgehalt  nach  Balling  zu  erhalten.  Bei  helleren 
Malzen  stimmt  der  refraktometrisch  sowie  pyknometrisch  erhaltene  Extrakt  sehr  gut 
überein,  bei  dunklen  Malzen  muß  man  die  refraktometrisch  erhaltenen  Zahlen  um 
0,04®  Balling  kürzen.  J.  Brand, 

A«  Sclimid:  Über  die  Verwendbarkeit  der  Ackermann'schen 
Schnellmethode  für  Nahrungsmittelchemiker.  (Chem.-Ztg.  1906,  30, 
608 — 609.)  —  Im  kantonalen  Laboratorium  in  Frauenfeld  fand  seit  dem  letzten 
Jahre  bei  der  Bestimmung  des  Alkohol-  und  Extraktgehaltes  des  Bieres  neben  den 
sonst  gebräuchlichen  Methoden  die  Ackermann 'sehe  Schnellmethode  (Z.  1906,  11, 
306)  Anwendung.  Bei  33  untersuchten  Bierproben  aus  12  Brauereien  haben  die 
Differenzen  in  den  Resultaten  der  refraktometrischen  und  der  gewöhnlichen  Extrakt- 
bestimmungen in  keinem  Falle  mehr  als  0,1  %  betragen;  bei  24  Proben  betrug  die 
Differenz  weniger  als  0,05  ^/o.  Bei  den  Alkoholbestimmungen  waren  die  Differenzen 
auch  nur  sehr  geringe;  bei  2  Proben  war  die  Differenz  0,11  %,  bei  je  einer  Probe 
0,13  und  0,17  ®/o.  Die  Differenzen,  welche  bei  den  vergleichenden  Untersuchungen 
in  der  Versuchsstation  schweizerischer  Brauereien  in  dieser  Richtung  erhalten  wurden, 
waren  noch  viel  geringere;  für  Extraktbestimmung  im  höchsten  Falle  0,06,  für  Alkohol 
0,08  ^/o.  Auf  Grund  dieser  Erfahrungen  ist  die  Behauptung  von  Matthes,  daß  die 
A ckerm an  n'sche  Methode  in  allen  Fällen,  wo  es  sich  um  die  nahrungsmittelchemische 
Praxis  handelt,  nicht  verwendbar  sei,  keinesfalls  berechtigt.  /.  Brand. 

0.  Franke:  Die  Zukunft  der  Weißbierbrauerei.  (Wochenschr. 
Brauerei  1906,  23,  384 — 386.)  —  Während  nach  dem  jetzigen  Verfabren  bei  der 
Weißbierbereitung  Säuerung  und  Gärung  gleichzeitig  vor  sich  gehen,  hat  Verf.  ein 
Verfahren  für  milchsaure  Biere  zum  D.  R.-P.  angemeldet,  bei  welchem  die  Maische 
oder  die  Würze  durch  Zusatz  Milchsäure  erzeugender  Bakterien  beliebig  gesäuert  wird ; 
hierauf  werden  durch  Temperaturerhöhung  oder  durch  Kochen  die  Bakterien  abgetötet. 
Die  Gärung  wird  dann  mit  bakterienfreier  Hefe  durchgeführt.  Die  nach  irgend 
einem    Plane  gemaischte  Vorderwürze   wird    in    die  Pfanne   laufen   gelassen   und    bei 
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40 — 42^  R  werden  die  Milchsaurebakterien  darauf  einwirken  gelassen.  Nach  4  Stun* 
den,  während  welcher  Zeit  sämtliche  Nachgüsse  abgelaufen  sind,  wird  das  Ganze  auf 
60 — 70^  R  gebracht  und  eine  Stunde  dabei  gehalten.  Die  so  sterilisierte  Wune 
wird  auf  das  Kühlschiff  ausgeschlagen,  über  den  Kühlapparat  herabgekühlt  und  mit 
technisch  bakterienfreier  Hefe  oder  Reinzuchthefe  vergären  gelassen.  Das  Verfahren 
wurde  bis  jetzt  nur  zur  Darstellung  eines  der  Leipziger  Gose  ähnlichen  Bieres  ange- 
wendet; es  soll  hierbei  ein  mildsäuerlich  schmeckendes  und  gut  haltbares  Bier  ergeben 
haben.  Ob  sich  dieses  Verfahren  auch  zur  Herstellung  von  Berliner  Weißbier  nutzbar 
machen  läßt,  müssen  erst  weitere  .Versuche  lehren.  Jl  Brand. 

E.  Le|?er:  Über  das  Hordenin,  ein  neues  Alkaloid  ans  gedörrten  Gersten- 
keimen.    (Compt.  rend.  1906,  142,  108-110.)  —  VergL  Z.  1907,  18,  206  u.  429. 

F.  Eckhardt:  Apparat  zum  Entkeimen  von  Malzproben  und  seine  Ver> 
Wendung  für  die  Betriebskontrolle.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1906,  29,  366—368.) 

W.  Bettges:  Zur  Sarcina frage.    (Wochenscbr.  Brauerei  1906,  28,  311—312.) 

Zubereitung  der  Nahrungsmittel.  —  NahrungsmittelkontroUe. 

Verschiedenes. 

M.  Schottelius:  Über  giftige  Konserven.  (Vortrag  auf  der  78-  Ver- 
sammlung Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Verf.  gibt  dnen 
Überblick  über  den  Stand  unseres  Wissens  auf  dem  Gebiete  der  Bakteriologie  der 
Fleischvergiftungen  und  der  Vergiftungen,  welche  durch  bakteriell  zersetzte  Nahrungs- 
mittel hervorgerufen  werden.  Insbesondere  wird  erörtert^  durch  welche  Ursachen  die 
Bakterien  in  geschlossene  Konservendosen  hineingelangen  können,  und  welche  Mittel 
und  Wege  einzuschlagen  sind,  um  Schädigung  der  Gesundheit  durch  den  Genuß  von 
giftig  gewordenen  Konserven  zu  verhüten.  Diese  Gefahr  liegt  nicht  vor  dort,  wo  es 
sich  um  Nahrungsmittel  handelt,  die  durch  Wasserentziehung  (Trocknen),  durch  reidi- 
lichen  Zusatz  wasserbindender  Mittel  (Zucker,  Salz)  oder  durch  wasserarme  Fette  (Ole) 
haltbar  gemacht  worden  sind.  Zersetzungen  der  besprochenen  Art  sind  jedoch  die 
stark  wasserhaltigen  animalischen  und  pflanzlichen  Büchsenkonserven  unter  Umstanden 
ausgesetzt.  Obgleich  die  Konservenfabriken  schon  im  eigenen  Interesse  gezwungen 
sind,  mit  der  peinlichsten  Sauberkeit  zu  arbeiten,  und  obgleich  die  Art  der  Her- 
stellung und  Verschließung  der  Blechbüchsen  einen  hohen  Grad  der  Vervollkomm- 
nung erreicht  hat,  ist  die  Möglichkeit,  daß  Bakterien  nachträglich  in  die  geschlossenen 
und  sterilisierten  Büchsen  hineingelangen  und  dort  giftige  Zersersetzungen  der  Nah- 
rungsmittel hervorrufen,  nicht  vollständig  beseitigt.  Der  Zutritt  der  Bakterien  kann 
dadurch  ermöglicht  werden,  daß  kleine  Fehler  in  der  Lötung  oder  im  Falz  unbemerkt 
bleiben,  oder  daß  die  Gefäß  Wandungen  durch  äußere  mechanische  Gewalt  (Stoß, 
Druck),  Bildung  von  Rost  oder  Einwirkung  von  sauren  Flüssigkeiten  feine  Öffnungen 
erhalten.  Geht  die  Konserve  nach  der  Infektion  direkt  in  stinkende  Fäulnis  über, 
so  wird  der  Konsument  gewarnt,  gefahrbringend  dagegen  sind  diejenigen  SiCrsetzungen, 
welche  das  Nahrungsmittel  sinnfällig  nicht  verändern.  Nahrungsmittel  im  frischen 
Zustande  sind  stets  den  Büchsenkonserven  vorzuziehen,  trotzdem  können  letztefe, 
wenn  Bakterien  fernbleiben,  sich  recht  lange  im  brauchbaren  Zustande  erhalten.  Die 
Möglichkeit  des  Unbrauchbarwerdens  steigt  naturgemäß  mit  dem  Alter  der  Büchsen. 
Für  die  Beurteilung  der  Konserven  stellt  Verf.  folgende  Grundsätze  auf:  1.  Die 
giftige  Zersetzung  der  Büchsenkonserven  wird  durch  Bakterien  hervorgerufen.  2.  Die 
durch  Sinneswahrnehmung  als  verdorben  erkennbaren  Konserven  sind  unbedingt  von 
der  Benutzung  auszuschließen  und  nicht  etwa  durch  Aufkochen  oder  durch  Zusatz 
starker  Gewürze  genießbar  zu  machen.  3.  Frische  Nahrungsmittel  sind  besser  als 
konservierte;  der  Gebrauch  der  Konserven    ist  daher  auf  das  notwendige  Maß  einzu- 
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schränken.  4.  Die  Benutzung  deutscher  Konserven  bietet  auf  Grund  der  reinlichen 
und  technisch  rationellen  Herstellung  derselben  am  meisten  Gewähr  gegenüber  ge- 
sundhdtlichen  Schädigungen.  5.  Eine  Kontrolle  über  das  Alter  der  Konserven  durch 
Anbringung  einer  äußerlich  nicht  sichtbaren  Marke  ist  im  Interesse  des  Publikums 
wünschenswert.  P.  Buüenberg, 

Ballaad:  Über  eßbare  Erden.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1906,  [6]  28,  181--183.) 
—  Seit  undenklichen  Zeiten  gibt  es  Erdesser;  gegenwärtig  finden  sich  solche  noch 
in  den  französischen  Kolonien  Guinea,  Senegal,  Sudan  und  Neu-Caledonien.  Nach 
dem  Berichte  von  6.  Courty  genießen  die  Ayramas-In dianer  in  der  Gegend  von 
Tiahuanaoo  die  Erde  mit  Coca  gemischt^  während  die  meisten  Geophagen  sie  in  Wasser 
aufweichen  und  in  Bällchen  formen ,  die  sie  an  der  Sonne  oder  am  Feuer  trocknen  ; 
diese  werden  vor  dem  Verzehren  angefeuchtet.  Nach  Humboldt  sollen  die  Orinoco- 
Indianer  bis  zu  IV«  Pfund  Erde  täglich  essen.  Andere  Reisende  berichten,  daß  diese 
Erden  nach  reichlichen  Fischmahlzeiten  genommen  würden  und  daß  sie  dann  zur 
Verteilung  der  Nahrung  und  damit  zur  Förderung  der  Verdauung  beitrügen.  Folgende 
Analysen  beweisen,  daß  die  eßbaren  Erden  ohne  jeden  Nährwert  sind: 

Eßbare  Erden  von 

Gaben  Nea-Galedonien 

Aiissehen graaweiß  ockergelb 

Wasser 0,55  0,80 

Kieselsäure 95,00  97,90 

^aminium  und  Eisen    .    .                      4,20  — 

Magnesia 0,28  0,43 

Schwefelsftnre Spnr  0,67 

Die  Erden  können  demnach  nur  eine  mechanische  Wirkung  haben.  Andere 
Erden    in  Neu-Caledonien    sollen    sogar  schädliche  Bestandteile   wie  Kupfer  enthalten. 

C,  A,  Neufeld. 

M.  Greshoff,  W.  Meyer  Cluwen  und  C.  L.  De  Fouw:  Zusammensetzung 
von  indischen  Nahrungsmitteln  nach  Untersuchungen  aus  dem  La- 
boratorium des  Kolonialmuseums  zu  Haarlem.  Serie  VIII  (351 — 400). 
(Besondere  Schrift.)  —  Von  den  veröffentlichten  50  Analysen  sei  hier  ein  gr(')ßerer 
Teil  mitgeteilt: 


Bezeichnung 


Eiweiß 
Wasser!  (N  X 
«.25) 
0/  o; 


Fett 


% 


I  Kohlen- 1 
bydrate; 


Bob- 
fuer 


Asebe 


Sonstige  Bestand- 
teile und 
Bemerkungen 


Reis 

Weizen 

Spelzweizen 

Gerste 

Gerstenmehl 

Bachweizen 

Quäkers  Gate  (Hafer)     .... 

Mais 

Weißbrot 

Weizenbrot 

Roggenbrot 

Spekulatius 

Getrocknete  Kastanien  (geschalt) 

N.  07. 


13,82 
14,10  ! 
15,98  I 
16,40  I 
13,80  , 
14,20  I 
12,01  ' 
14.50  I 
38,74  I 
45,04  , 
50,56  ' 
5,28  j 
11,00  ' 


9,44 

11,00 

12,52 

10,57 

8,33 

8,40 

12,14 

0,41 

8,56 

7,62 

6,63 

5,86 

6,25 


8,77 
2,90 
4,96 
3,00 
1,55 
3,02 
7,00 
0,84 
1,98 
1,59 
1,59 
15,84 
4,50 


66,40 
65,90 
44,40 
59,60 
78,00 
69,40 
62,80 
80,70 
46,51 
36,85 
80,24 
57,27 
55,00 


8,56 
2,84 
8,45 
5,02 
1,06 
0,90 
1,45 
0,15 
2,52 
8,52 
4,60 
9,47 
5,70 


2,25 
1,68 
5,36 
2,44 
0,90 
1,08 
1,69 
0,78 
1,55 
2,82 
1,90 
0,97 


Pentosane  9,2<'/., 


IDer  Fettgehalt 
wird  gewöhnlich 
SU  niedrig  gefunden 


28 
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I  £«ttMlir.  f.  CTiittfMeliniff 
Id.  Nähr.,  n. G«BiilBitttoL 


BezeichDnng 


Johannisbrot  (Ceratonia  siliqaa) 
Sterculia  foetida,  Kerne 
Getrocknete  Eaffeefnicht    . 
Spargel  (Asparagus  officinalis) 
Portulak  (Portuiaca  sativa) 
Endivie  (Cichorium  Endivia) 
Bohne  (PhHseolus  vulgaris) 
Spinat  (Spinacia  oleracea)  . 
Weißkohl  (Brassica  oleracea), 

bereitet 

Kopfsalat  (Lactuca  sativa) 
Rettich  (Raphanns  sativus) 
Erdbeeren  (Fragaria  vesca) 
Himbeeren  (Rubus  Idaeus) . 
Stachelbeeren  (Ribes  rubrum) 
Kirschen  (Prunus  cerasus),  Frucht- 
fleisch     

Pfirsich  (Persica  vulgaris),  Frucht- 
fleisch     

Kons^rviertis  Pfirsiche    .    . 
Aprikosen     (Prunus    armeniaca), 

getrocknet 

Zwetschen    (Prunus    domestica), 

kalifornische,  getrocknet 
Milch-Schokolade  von  Blooker 

Madeira- Wein  (bessere  Qualität) 
Bordeaux- Wein  (St.  Emilion)  . 
Rheinwein  (RQdesheimer)    .    . 
Englisch.  Bier  (Bass  &  Co.<,Lnndon) 
Bayer.  Bier  (Heineken,  Amsterdam) 

Schellfisch  (Gadus  aeglefinus) 

Kaviar,  russischer 

Beafsteak 

Schweinefleisch,  mager  .    .    .    . 

Kalbsleber,  roh 

Liebig's  Fleischextrakt    .    .     . 
CibiTs  Fleischextrakt  .    .    .    . 

Schweizer  Käse  

Ziegenrahm 

Scbafsmilch 


WaBMrj 

"/o       I 


£iweig 

(N  X    I 
6,2.'.)    I 


I 


Fett 


Kohlen- 
hydrate 

o/n 


Roh- 
fasor 


I  Asch« 


24,40 
7.80 
14,87 
96,21 
95,18 
96,50 
89,80  I 
93,43 

88,21 
94,28 
93,80 
91,70 
88,30 
87,90 


3,82 
17,56 
9,62 
0.75 
1,06 
1.60 
2,44 
2,22 

1,94 
1.91 
0,90 
0,71 
1,26 
1,55 


I 


0,86 
54,10 
3,30 
0,08 
0,29 
0,30 
0,36 
0,59 

4,43 
0,28 
0,16 
0,65 
0,92 
0,16 


48,35 
8.55 

23,30 
0,76 
1,28 
1,40 
1,82 
0,94  i 

1,85 
1,10 
1,93 
4,95 
4,80 
3,93 


7,50 
7,85 
16,10 
0,64 
1.41 
0,92 
1,80 
0,64 


3,04 
3,09 
6,90 
0,36 
0.98 
0.85 
0,83 
2,03 


1,66 

1,30 

0,92 

1,41 

0,84 

0,78 

1,02 

0,55 

3,15 

0,41 

4,85 

0.77 

89,75  ,    0,68     0,19  |    8,00  i    0,33      0,46 


90,50  i 
83,58  ! 

38,49 

32,32 
3,47 

Alkohol 

17,00 

8,75 

9.20 

6,30 

3,65 

Wasser 

80,06 

51,36 

76,36 

72,71 

72,03 

19,19 

67,34 

41,81 

57,77 

89,34 


0,82 
0,31 


0,16 
0,22 


3,83 
8,59 


8,69  I   0,40    28,50 


2,13  I   0,40 
9,80  :  30,90 


0,13 
0,10 
0,25 
0,84 
0,37 

18,29 
25,63 
21,30 
19,68 
19,74 
60,00 
15,43 
44,38 
2,93 
3,19 


0,03 
0,02 

0,02 
0,01 

0,37 
13,12 
0.74 
6,30 
6,09 
1,06 
1,02 
3.00 
36,85 
4,01 


43,20 
31,10 

2,52 
0,21 
0,06 
5,41 
4,10 


0,46 
0,88 

4,40 

2,20 
2,02 


0,20  1 
2,00 


0.65 
0,30 

3,76 

1,35 
2,30 

0,20 
0,27 
0,17 
0,37 
0,20 

1,28 
5,22 
0,98 
1,28 
2,04 
18,27 
15,95 
9,72 
0,34 
0,77 


Sonstige  Bestand- 
teile und 
Bemerknagen 


Von  Java 
Coffein  1^3  •« 


Mit  Wasser  gekocht, 
mit  Mileh,  Bntter 
undMoskatnaA  sn- 
hereitet;  W^asser- 
gehalt  des  f riseben 
Kohles  90,000, 


Gewicht  der  Zwet- 
sehen  12;43  g 


Spez.6ew.  Alkohol 

0,999    20^9  VoL-*  9 

10,85    . 

11.«      . 

7.8      . 

4.05    . 


0,995 
0,994 
1,020 
1,019 


Sehafklse 
Spei.  Gew.  0.9« 
.      1.025 
A,  Bekre, 

hiologischen  Methoden 
"       Vergl.  Z.  1907, 


A.  J.  J.  Vandevelde:    Ober  die  Anwendung  von 
zur  Analyse  von  Nahrungsstoffen.  (Biochem.  Zeitschr.  1906.  1,  f— 7.) 
18,  153. 

Patente. 

Dr.  Leopold  Sarason  in  Hirschgarten  bei  Berlin:    Verfahren  zur  Umwandlnng 
öliger  und  hygroskopischer  Substanzen  in  haltbare  Emulsionen.  D.R.P.  172578 
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vom  21.  Oktober  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  1598.)  ^  Die  Erfindung  beruht  auf  der  Beobach- 
tung, daß  die  spezifische  Eigentfimli<*hkeit  des  Glutens,  Fette  in  sich  aufzunehmen  und  für  die 
äußere  Wahrnehmung  gewissermaßen  zu  maskieren,  es  nach  vorheriger  Auflösung  mit  geeig- 
neten Lösungsmitteln  (z.  B.  Säuren,  Alkalien,  Alkohol)  in  hervorragendem  Maße  ge^iunet  macht, 
mit  öligen  Substanzen  aU^r  Art  (Fetten,  ölen,  ätherischen  Ölen,  Balsamen.  Mineralölen,  Ei- 
dotter. Wollfett)  Emulsionen  von  bisher  unerreichter  physikalischer  Feinheit  und  Haltbarkeit 
zu  bilden,  welche  die  weitere  überraschende  Eigentflmlictikeit  besitzen,  dxß  sie  durch  Eindampfen 
in  leicht  zu  Pulver  zerreibliche  Massen,  so  zu  sa^en  ^^feste  Emulsionen*  übergefOhrt  werden 
können  —  Das  hierauf  gegründete  Verfahren  besteht  demgemäß  einfach  darin,  daß  man  die 
genannten  Substanzen  mit  gelöstem  Weizenkleber  in  bekannter  Weise  emulgiert  und  event. 
eindampft.  Die  nach  diesem  Verfahren  hergestellten  Präparate  sollen  verschiedenen  tech- 
nischen, medizinischen  und  Emäbrungszwecken  dienen,  so  z.  B.  zur  Gewinunng  pulverförmigen 
Ricinus-  und  Santalöls,  Lebertrans,  Ersatzmitteln  für  Eidotter,  Futtermitteln  etc.    A,  Oelker, 


Luft 

r.  Moureu:  Üb^r  die  Bestimmungen  der  seltenen  Gase  in  natür- 
lichen Gasgemischen.  (Compt.  rend.  1906,  142,  44—46.)  —  Verf.  beschreibt 
die  Technik  der  von  ihm  seit  einer  Reihe  von  Jahren  ausgeführten  Untersuchungen 
der  seltenen  Gase  in  Thermalquellen.  Das  natürliche  Gas  wird  längere  Zeit  erst  mit 
Kalilauge,  dann  mit  geschmolzenem  Kaliumhydrat  in  Berührung  gelassen.  Durch 
Überleiten  über  ein  Gemisch  von  Calciumoxyd  und  Magnesium  bei  Rotglühhitze  wird 
es  von  Stickstoff  und  Sauerstoff  befreit;  die  brennbaren  Anteile  werden  mit  Kupfer- 
oxyd verbrannt  und  die  Verbrennungsprodukte  durch  Natronkalk  und  Phosphorsaure- 
anhydrid  absorbiert.  Die  Einzelheiten  des  Verfahrens  sind  an  der  Hand  des  abgebil- 
deten Apparates  ausführlich  erläutert.  Q.  Sonntag, 

D.  Labbe:  Die  Sterilisierung  der  Luft  durch  Ozon.  (Rev.g6n.Chim. 
pure  et  appL  1905,  8,  387—389;  Chem.  Zentralbl.  1906,  I,  695.)  —  Ozon  besitzt 
nicht  nur  eine  bemerkenswerte  Wirkungskraft  auf  das  Oxyhämoglobin  des  Blutes  derart, 
daß  es  dessen  Menge  in  raschem  Verhältnis  vermehrt,  sondern  auch  nach  des  Verf.'s 
Angaben  einen  hohen  Grad  von  Wirksamkeit  auf  die  in  der  Luft  enthaltenen  Bak- 
terien. Die  zur  Erzeugung  einer  völlig  keimfreien  Luft  nötige  Menge  Ozon  beträgt 
10  mg  für  1  cbm.  0.  Sonntag. 

A.  L^yy  und  A.  Pecoul:  Über  die  Bestimmung  des  Kohlenoxyds 
in  der  Luft  durch  Jod  säure.  (Compt  rend.  1906,  142,  162.)  —  Versuche 
haben  gezeigt,  daß  4  Raum  teile  Acetylen  in  10000  Raum  teilen  Luft  eine  fast  un- 
merkliche Färbung  des  Chloroforms  bewirken,  die  noch  nicht  V200000  der  Farbenskala 
ausmacht  (vgl.  Z.  1906,  11,  691),  dagegen  liefert  der  Durchgang  eines  gleichen  Vo- 
lumens Luft  mit  ^/loooo  Volumen  Kohlenoxyd  unter  denselben  Bedingungen  eine 
kräftige  Färbung;  ein  Gemisch  von  1  Raumteil  Acetylen  in  10000  Raumteilen  Luft 
bringt  gar  keine  Färbung  hervor.  Die  Gegenwart  von  Acetylen  würde  also,  selbst 
wenn  man  diese  in  bewohnten  Räumen  annehmen  dürfte,  die  qualitative  und  quanti- 
tative Bestimmung  des  Kohlenoxyds  nicht  beeinflussen.  Wenn  der  Apparat  zu  tech- 
nischen Bestimmungen  dienen  soll,  muß  man  nicht  nur  Acetylen,  sondern  auch  andere 
Gase,  wie  Schwefelwasserstoff,  nitrose  Dämpfe  u.  a.  ausschalten.  Für  sehr  genaue 
Untersuchungen  fängt  man  das  freigemachte  Jod  nicht  in  Chloform,  sondern  in  Kali- 
lauge auf.  G,  Sonntag, 

Henry  v.  Winkler:  Vorschläge  zur  Vereinheitlichung  der  Luft- 
untersuchung  auf  Staubbakterien.  (Zentrbl.  Bakteriol.  L  Abt.  Orig.  1905,  39, 
484 — 487.)  —  Bei  den  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Bakterienzahl  der  Luft,   die 
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auf  Durclisaugeu  der  Luft  durch  Filter  beruhen,  ist  bisher  die  Größe  der  Säugöffnung 
nicht  genauer  bestimmt  worden.  Da  die  Geschwindigkeit  der  Staubteilchen  von  der 
Weite  der  Öffnung  abhängt,  so  empfiehlt  Verf.  eine  Auffangöffnung  von  1  qcm,  die 
10  1  Luft  in  10  Minuten  mit  einer  Geschwindigkeit  von  1»666  m  in  der  Sekunde 
durchsaugen  laßt.    Betreffs  der  Form  des  Röhrchens  macht  Verf.  folgenden  Vorschlag. 

Das  nebenstehende  Röhrchen  (Fig.  8)  faßt  von  der  Mün- 
düng  bis  zum  kugelförmigen  Ansatz  11  ccm.  Die  Größe 
der  oberen  Öffnung  ist  durch  vorsichtiges  Schleifen  auf  das 
richtige  Maß  zu  bringen.  Zur  Füllung  werden  Glaskugeln 
von  2  mm  Durchmesser  benutzt.  In  die  Einschnürung  bei 
a  kommt  vorher  ein  leichter  Bausch  Glaswolle,  um  den  d&s 
Ende  einer  Asbestschnur  geknüpft  ist,  deren  anderes  Ende 
durch  die  untere  Kugel  zum  dünneren  Ende  hinausführt 
und  etwa  1  cm  darüber  abgeschnitten  ist  Schutzkappen 
aus  Glas  oder  Metall,  die  beide  Rohrenden  bedecken,  ermög- 
lichen das  Vorrätighalten  in  sterilisiertem  Zustande.  Un- 
mittelbar vor  dem  Gebrauch  werden  die  Glaskugeln  mit 
^/4— l^/a  ccm  Bouillon  oder  45**  warmer  Gelatine  so  auge- 
feuchtet, daß  mindestens  eine  Schicht  von  1  cm  über  der 
Einbuchtung  bei  a  vor  und  nach  dem  Durchsaugen  trocken 
bleibt  In  die  untere  kugelförmige  Erweiterung  kommt  1  ccm 
Bouillon.  Bei  vorsichtigem  Steigen  feuchtet  sich  der  Watte- 
bau&>ch  so  weit  an,  daß  die  Glaskugel  halb  gefüllt  bleibt  Der  Anschluß  an  die  Saug- 
vorrichtung ist  durch  Überstreifen  eines  Gummischlauches  über  die  Schutzkappe  und 
die  olivenförmige  Verdickung  zu  bewirken.  Nach  dem  Durchsaugeu  wird  der  Asbest- 
faden mit  dem  Bausch  herausgezogen  und  in  sterile  Bouillon  gebracht;  diese  muß 
ohne  Wachstum  bleiben.  Die  Glaskugeln  werden  dann  in  mehreren  Serien  ausgesät 
und  die  dem  Röhrchen  noch  anhaftenden  Bakterien  durch  sechsmalige  Spülungen  mit 
je  2  ccm  Bouillon  entfernt  Als  Ansaugvorrichtung  haben  sich  am  besten  zwei  durch 
einen  Schlauch  verbundene  10  1-Flaschen  bewährt  A,  SpitekermoMaL, 

Guglielminetti :  Atmungsapparat  für  die  Untersuchung  von  mit 
nicht  atembaren  Gasen  erfüllten  Räumen.  (Compt.  rend.  1906,  142,  60 
bis  62.)  —  Der  Apparat  besteht  aus  einer  Flasche  mit  verdichtetem  Sauerstoff,  zwei 
Cylindern  mit  Kaliunihydrat  für  Absorption  der  ausgeatmeten  Kohlensäure,  einem 
Kühlcy linder  mit  doppelter  Wandung,  alles  auf  dem  Rücken  zu  tragen,  und  einer 
luftdicht  anschließenden  Maske  mit  Fenster.  Der  Apparat  gestattet,  unabhängig  von 
der  Luft  2  Stunden  lang  sich  innerhalb  nicht  atembarer  Gase  aufzuhtüten  und  zu 
arbeiten,  wobei  in  der  Minute  2  1  Sauerstoff  für  die  Atmung  verbraucht  werden. 

Q.  Sonntag, 

John  Stevenson:  Chemische  und  geologische  Geschichte  der  Atmo- 
sphäre.   (Philos.  Mag.  1906,  [6]  11,  226—237;  Chem.-Zentrbl.  1906,  I,  813.) 

William  Ramsay:  Bestimmungen  von  Neon  und  Helium  in  der  atmo- 
sphärischen Luft.  \Ptoc,  Royal.  Soc.  London  1905,  76  [A],  111—114;  Chem.  ZentrbL 
1906,  U,  98.) 

L.  Maquenne:  Apparat  zum  Nachweis  der  Bildung  von  Ozon  bei  der 
Verbrennung  des  Leuchtgases.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1905,  [3]  88,  510—511;  Ch^m. 
Zentrbl.  1905,  I,  1578.) 
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Freie  TereiniKanic  Deutscher  NahrunjBcsmlttelchemfkeT. 

Sitzung  des  Ansschnsses  xar  Währung  der  gemeinsamen  Interessen  des  Chemiker- 
standes zu  Berlin,  Continental-Hotel,  am  1.  Mftrz  1907. 

Auszug  aus  dem  Prot^okoll: 
Anwesend  sind: 

DÄSrP;i?z"LttVy''^  }  ""  *«"  herein  Deutocher  Chemiker 
Prof.  Dr.  W.  Fresenius  i  für  die  Freie  Vereinigung  Deutscher 
Prof.  Dr.  Mayrhofer        l  NahrnngRmittelchf^miker 

Hofhit  Dr.  Forster  \        für  den  Verband  selbständiger 

Dr.  Treumann  I    öffentlicher  Gh(*miker  Deutschlands 

Generalsekretär  Prof.  Dr.  Jacobson  fOr  die  Deutsche  Chemische  Gesellschaft ; 
der  letztere  nur  «ad  andiendnm  et  referendum-. 

Das  Protokoll  führt  der  Generalsekretär  des  Vereins  Deutscher  Chemiker,  Prof  Dr.  B. 
Rassow. 

Prof.  Dr.  Duisburg,  als  Vorsitzender  des  in  diesem  Jahre  im  Ausschuß  den  Vorsitz 
führenden  Vereins,  begrüßt  die  Anwesenden  und  besonders  den  Vertreter  der  Deutschen  Che- 
mischen Gesellschaft.  Prof.  Dr.  Jacobson  spricht  den  Dank  seiner  Gesellschaft  für  die  Ein- 
ladung zur  Sitzung  des  Ausschusses  aus  und  teilt  mit,  daß  auf  der  nächsten  Vorstandssitzung 
der  Deutschen  Chemischen  Gesellschaft  im  Mai  ds.  Js.  darüber  beraten  werden  wird,  ob  die 
Gesellschaft  auch  tatsächlich  in  den  Ausschuß  eintreten  soll. 

Tagesordnung. 

1.  Submissionsyerfahren  bei  Vergebung  chemisch-analytischer  Arbeiten. 
Es  wird  beschlossen: 

a)  Eine  Eingabe  an  die  Behörden  zu  richten,  in  der  auf  das  Unwürdige  und  Verkehrte 
eines  solchen  Vernthrens  hingewiesen  wird. 

b)  Diese  Eingabe  soll  in   den  verschiedenen  Vereinszeitschriften  veröffentlicht  werden. 

c)  Es  ist  im  Protokoll  zu  veröffentlichen,  daß  es  nach  Ansicht  des  Ausschusses  dem 
Standesinteresse  der  Chemiker  widerspricht,  sich  an  Verdingungen  für  chemisch-analytische 
Arbeiten  zu  beteiligen. 

2.  Durchführung  der  Beschlüsse  betr.  Gebührenordnung  und  weitere 
Maßnahmen. 

Es  wird  beschlossen: 

a)  Es  soll  dahin  gearbeitet  werden,  daß  der  unter  der  Aegide  des  Kaiserlichen  Gesund- 
heitsamtes ausgearbeitete  , Entwurf  eines  Gebührentarifs  für  Nahrungsmitteluntersuchungen'' 
offiziel  anerkannt  wird. 

b)  Ftlr  technische  Analysen  läßt  sich  ein  allgemein  gültiger  sachlicher  Tarif  nicht  fest- 
stellen. 

c)  Für  technisch-chemische  Arbeiten,  Analysen  und  Gutachten  ist  ein  Minimalhonorar 
von  M.  5. —  für  die  Stande  anzusetzen;  in  besonderen  Fällen  ist  das  aufgewendete  Material 
extra  zu  berechnen.  Für  örtliche  Besichtigungen,  Arbeiten  an  Ort  und  Stelle  und  für  die  auf- 
gewendete Reisezeit  ist  gleichfalls  ein  iMinimalsatz  von  M.  5. —  für  die  Stande  in  Rechnung 
zu  setzen.     Die  durch  die  Reise  erwachsenen  Baraaslagen  sind  hierin  nicht  inbegriffen. 

d)  In  besonders  schwierigen  Fällen  sind  die  Gebühren  vorher  mit  den  Gerichten  und 
Behörden  zu  vereinbaren. 

e)  In  Streitfällen  ist  die  Entscheidung  darüber,  ob  die  liquidierten  Gebühren  angemessen 
sind,  dem  Reichsgesundheitsamt  zu  übertragen. 

f)  Für  forensische  Untersuchungen  soll  durch  die  Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrangs- 
mittelchemiker  und  den  Verband  selbständiger  öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  ein  Tarif 
ausgearbeitet  werden;  bis  zu  dessen  Zustandekommen  haben  die  Festsetzungen  für  technisch- 
chemische Untersuchungen  wie  unter  c)  Gültigkeit. 

g)  Diese  Beschlüsse,  2.  a)  bis  f),  werden  den  einzelnen  Vereinen  zur  Beratung  auf  den 
diesjährigen  Hauptversammlungen  überwiesen  mit  der  Bitte,  die  Vorschläge  anzunehmen  und 
mit  der  Durchfünrung  den  Ausschuß  zu  beauftragen.  Dieser  wird  dann  Eingaben  an  die 
Reichs-  und  Landesbehörden  richten  und  dabei  die  Bitte  aussprechen,  daß  die  Frage  im 
Sinne  unserer  Anträge  durch  Reichs-  und  Landes-Gesetze  geordnet  werde.  Bei  einer  solchen 
gesetzlichen  Neuordnung  der  Gebühren  soll  dahin  gewirkt  werden,  daß  die  Chemiker  eine  ge- 
trennte Behandlung  erfahren  und  die  der  Medizinalbeamten  besonders  geordnet  werden. 

3.  Besprechung  über  die  Anfangsgehälter  der  Chemiker. 

Zur  Hebung^  des  Standes  und  Verbesserung  des  Anfangsgehaltes  der  Chemiker  fordert 
der  Ausschuß: 

a)  Es  ist  scharf  zu  unterscheiden  zwischen  akademisch  gebildeten  Chemikern,  fachschul- 
gebildeten Chemotechnikem  und  empirisch  geschulten  Chemikanten  und  Laboranten. 
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b)  Von  den  «akademiscb  gebildeten  Chemikern*  ist  za  verlangen ,  daß  sie  das  Alnto- 
rientenexainen  einer  neunklassigen  Schnle  oder  gleichwertigen  Bildungsanstalt  und  ein  akademi- 
sches Abschlnßexamen  abgelegt  haben. 

c)  Die  Behörden,  Fabriken  und  üntersuchungsftmter  sollten  bei  Besetzung  von  Anfangs- 
stellen  derartigen  Chemikern  den  Vorzug  geben. 

d)  Da  in  der  Öffentlichkeit  behauptet  worden  ist,  daß  Anfangsgehälter  flir  akademiadi 
gebildete  Chemiker  von  100—120  Mark  pro  Monat  in  der  Industrie  symptomatisch  seien,  so 
empfiehlt  der  Ausschaß  den  Vorständen  der  in  ihm  zusammengeschlossenen  Vereine  eine  Umfrage 
über  die  Anfangsgehälter  der  Chemiker. 

Die  Abfassang  der  Fragebogen  bleibt  den  einzelnen  Vereinen  überlassen,  die  die  Bogen 
je  nach  Bedürfnis  einrichten  wertlen.  Die  Bogen  sollen  aber  vorher  im  Aussdiuß  zirkulieren 
und  je  eine  besondere  Rubrik  enthalten  mit  der  Frage: 

„Welches  Anfangsgehalt  zahlen  sie  an  „akademisch  gebildete  Chemiker*,  die  das  Maturitäts- 
examen  einer  neunklassigen  Schale  bestanden  und  ein  akademisches  Abschlußezamen  gemacht 
haben*? 

Der  Verein  deutscher  Chemiker  übernimmt  die  Umfrage  bei  den  chemischen  Fabriken. 

Die  Deutsche  Chemische  Gesellschaft  wird  aufgefordert,  eine  entsprechende  Umfrage  hei 
den  Hochschalen  zu  veranstalten. 

Der  Verband  selbständiger  öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  fibernimmt  die  Umfrage 
bei  den  selbständieen  Untersuchungsanstalten. 

Die  Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  hat  bereits  bei  den  staatlichen 
Anstalten  eine  Umfrage  in  die  Wege  geleitet  und  wird  das  Resultat  dem  Ausschuß  mitteilen. 

Das  durch  die  Umfrage  eingehende  Material  ist  als  ,1  Streng  vertraulich*  zu  betrachten, 
von  jedem  Verein  übersichtlich  zu  ordnen  und  dem  Ausschuß  ohne  Nennung  von  Namen  mii^ 
zuteilen. 

4.  Antrag  des  Märkischen  Bezirksvereins  über  die  Vertretung  der 
Chemiker  in  den  Ministerien  der  Bundesstaaten. 

Die  Angelegenheit  wird  als  noch  nicht  genügend  geklärt  erachtet.  Wenn  der  Märkische 
Bezirksverein  den  Antrag  erneut  stellt,  soll  er  ersucht  werden,  diesen  unter  Klarlegnng  der 
Verhältnisse  in  den  einzelnen  Ministerien  und  Bundesstaaten  ausführlich  zu  begründen. 

5.  Neuordnung  des  Nahrungsmittelchemikerexamens. 
Der  Au<>schuß  beschließt: 

Die  Forderung  zu  stellen,  daß  bei  der  schwebenden  Neuordnung  das  Abiturientenexamen 
ohne  jede  Ausnahme  als  Votbedingung  gefordert  werde. 

Da  die  Frage  der  Abänderung  des  Examens  gegenwärtig  in  Fluß  ist,  soll  eine  Eingabe 
au  das  Reicbsamt  des  Innern  gerichtet  werden  mit  der  Bitte,  die  Neuordnung  nicht  ohne  ^t- 
achtliche  Vernehmung  des  Ausschusses  vorzunehmen. 

6.  Prof.  Dr.  Duisberg  wird  gebeten,  für  den  Ausschuß  eine  Geschäftsordnung 
zu  entwerfen  und  nach  Zirkulation  bei  den  Mitgliedern   des  Ausschusses  in  Kraft  zu  setzen. 

Der  Vorsitzende  des  Ausschusses:  Der  Schriftführer: 

Prof.  Dr.  Duisberg.  Prof.  Dr.  B.  Rassow. 


Lfteratnr» 


Deutsches  Bäderbnch,  bearbeitet  unter  Mitwirkung  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes 
von  Dr.  F.  Himstedt-Freiburg  i.  B.,  Dr.  E.  Hintz-Wiesbaden,  Dr.  L.  Grünhut-Wiesbaden, 
Dr.  C.  Jacobj-Göttingen,  H.  Kaufmann-Berlin,  Dr.  K.  Keilhack-Berlin.  Dr.  H.  Kionka- 
Jena,  Dr.  F.  K r a u s-ßerlin ,  Dr.  V.  Kremser-Berlin,  Dr.  P.  Nicolas-Sylt,  Dr.  Th.  Paul- 
München,  Dr. F.  Röchling-Misdroy,  A.  Scherrer-Ems,  Dr.  C.  Schütze-Kösen,  Dr  A.Wink  1er 
Nenndorf.  Dr.  E.  Rost-Berlin,  Dr.  G.  Sonn  tag- Berlin,  Dr.  F.  Auerbach-Berlin  und  unter 
lieihilfe  von  Dr.  K.  v.  Buchka  Berlin,  Dr.  E.  Dietrich-Berlin,  Dr.  0.  LaßarBerlin,  Dr.  E. 
V.  Leyden-Berlin,  Dr.  E.  A.  Merck -Darmstadt.  4^  CIV  und  535  Seiten.  Mit  IS  Tafeln 
graphischer  Darstellungen  von  Quellenana Ivsen,  einer  Übersichtskarte  und  der  Hellmann'schen 
Regenkarte.    Leipzig  1907.    Verlag  von  J.  J    Weber. 

Die  Benutzung  von  Heilquellen  und  Büdern  ist  in  stetigem  Wachsen  begriffen,  tansende 
Menschen  suchen  und  finden  dadurch  alljährlich  Besserung  und  Heilung  von  den  verschiedensten 
Leiden.  Auch  sind  bereits  vielseitige  Untersuchungen  von  den  zahlreichen  Heilquellen  ausge- 
führt und  diese  verschiedentlich  in  Sammelwerken  zusammengestellt.  Ein  erstes  umfangreiches 
Werk  dieser  Art  war  das  von  Hirschfeld  und  Pichler  ,Die  Bäder»  Quellen  und  Karorte 
Europas**  in  2  Bänden  Wien  1875  und  1876;  aber  es  enthält  für  die  Zusammensetzung  der 
Heilquellen  alle  nur  denkbaren  Maß-  und  Gewichtseinheiten  wie  Liter,  Gallone,  Pinta,  Quart, 
Prozente,  10000  Tle.,  Pfund,  Unzen  u.  s  w.,  obschon  bereits  Lorsch  in  seinen  Schriften 
,  Einleitung  in  die  Mineralquellen  lehre"  1857  und  „Hydrochemie"  1864  die  Analysen  durch 
vereinfachende  Umrechnungen  auf  einpu  einheitlichen  Ausdruck  zu  bringen  bestrebt  gewesen  ist 
Valentiner  hat  in  seinem  balneotherapeutischen  Handbuch  die  Analysen  auf  1000  Teile, 
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Helfft  aaf  1  Liter  bezogen,  während  bei  Seegen  sich  wieder  7680  Gran,  100  u.  10000  Tle. 
als  Einheitsmaße  finden.  Fried r.  Raspe  hat  dann  in  seinem  Werk  «Heilquellen- Analysen" 
Dresden  1^85   zum  ersten  Male  alle  bekannten  Analysen  nach   einem    einheitlichen  Gesichts- 

5 unkte  aaf  10000  Gewichtsteile  and  wasserfreie  Verbindungen  («normal*)  umgerechnet  und 
adurch  die  verschiedenen  Analysen  unter  sich  vergleichbar  gemacht ;  daneben  bringt  er  eine  zweite 
Kolumne  ,M.-W .-Fabrik*'  d.  h.  die  für  die  Mineralwasserfabrikation  umgerechneten  Werte.  Im 
Jahre  1900  bei  Gelegenheit  der  Pariser  Weltausstellung  wurde  dann  im  Kaiserlichen  Gesundheits- 
amte unter  Mitwirkung  von  Prof.  Dr.  Laßar  ein  Werk  «Deutschlands  HeilqueUen  u.  Bader' 
herauBjgegHb'  n,  welches  hauptsächlich  die  klimatischen  Verhältnisse,  die  Kurmittel,  Heilanzeigen 
und  Einrichtungen  der  einzelnen  Badeorte  behandelt  und  nur  die  Hauptbestandteile  der  Heil- 
quellen angibt.  Auf  ll^rsuchen  des  «Allgemeinen  Deutschen  Bäderverbandes*  ist  dieses  Werk  neu 
bearbeitet  und  insbesondere  durch  die  Aufnahme  einheitlich  berechneter  Analysen  der  Mineral- 
quellen zu  einem  auf  wissenschaftlicher  Grundlage  aufgebauten  Nachschlagewerk  erweitert. 
Das  Werk  behandelt  in  3  Abteilungen  I.  die  Mineralquellen,  IL  die  Seebäder  (Nordsee-  und 
Ostseebäder)  und  III.  die  Kurorte.  Die  Mineralquellen  sind  als  1.  Einfache  kalte  Quellen  (Akra- 
topegen),  2.  Einfache  warme  Quellen  (Akratothermen),  3.  Einfache  Säuerlinge,  4,  Erdige  Säuer- 
linge, 5.  Alkalische  Quellen,  6.  Kochsalzquellen,  7.  bitterquellen,  8.  Eisenquellen,  9.  Schwefelquellen 
(mit  einem  Anhang  aber  Moor-,  Schlamm-  und  Sandbäder)  unterschieden.  Die  Mmeralquellen 
sind  tunlichst  vollständig,  von  den  Seebädern  und  Luftkurorten  nur  diejenigen  aufgenommen, 
die  nicht  eine  rein  örtliche  Bedeutung  haben,  in  der  Einleitung  ist  die  Bedeutung  der  Heil- 
quellen vom  Standpunkte  der  Geologie,  Chemie,  Quellentechnik,  Pharmakologie,  klinischen 
Medizin,  Klimatologie  und  Volkswirtslehre  beleuchtet  und  zwar  von  anerkannten  Fachmännern 
auf  diesen  Wissensgebieten.  In  dem  einleitenden  chemischen  Teil  behandelt  z.  B.  Th.  Paul 
«Allgemeines  über  die  Chemie  der  Mineralwässer",  C.  Himstedt,  «Die  Radioaktivität  derselben" 
und  E.  Hintz  und  L.  Grünhut,  «Besondere  Grundsätze  für  die  Darstellung  der  chemischen 
AnHl^senergebnisse*  sowie  «Die  Einteilung  der  Mineralwässer. **  Die  Berechnung  der  Bestand- 
teile ist  nach  Ionen  vorgenommen,  weil  sie  den  richtigsten  Vergleichsmaßstab  bietet;  hierbei 
ist  eine  vollständige  elektrolytische  Dissoziation  der  Salze  vorausgesetzt.  Die  Kationen  sind 
als  Metallionen  bezw.  Ammonium-Ion,  die  Anionen  der  einbasischen  Säuren  als  Cr,  Br',  J', 
N03^  die  der  mehrbasischen  Säuren  als  SO4"  (bezw.  als  HSO4'  hei  den  nach  Entfernung  der 
freien  COj  sauer  bleibenden  Wässern),  als  HPO4',  HAsO*',  HCOg',  HS'  aufgeführt.  Freie  Bor- 
sAure,  freie  Kieselsäure,  freie  Titansäure  u.  s.  w.,  sowie  ferner  gelöste  Uase,  wie  Kohlensäure, 
Schwefel  Wasserstuff  u.  s.  w.  dagegen  sind  als  ungespaltene  Moleküle  HBO^,  H^SiOa,  H^TiOa, 
CO^,  HgS  u.  s.  w.  in  Rechnung  gestellt.  Die  lonentabelle  enthält  in  drei  Vertikal  spalten  die 
Menge  der  einzelnen  Bestandteile  des  Mineralwassers,  ausgedrückt  in  Gramm  für  1  Kilogramm, 
femer  in  Milli-Mol  (Milligramm-Ionengewicht)  und  in  Milligramm-Äquivalentgewichten  für  je 
1  Kilogramm  Mineralwasser.  Um  aber  den  Übergang  von  der  bisherigen  Ausdruck^weise  zu 
der  neuen  zu  erleichtem,  ist  noch  die  auf  Salze  berechnete  Analyse  als  Ergänzung  der  lonen- 
tabelle hinzugefü^  worden.  Bei  der  Berechnung  sind  tunlichst  die  Urschriften  der  Analysen 
verwendet;  wo  diese  nicht  zu  erlangen  waren,  hat  man  u.  a.  die  Bädertexte  benutzen  müssen, 
von  d  nen  im  Gesundheitsamte  im  ganzen  500  einer  Umarbeitung  unterzogen  wurden.  Gerade 
in  diesem  Tede  des  verdienstvollen  Werkes  steckt  die  meiste  und  sauerste  Arbeit,  an  der  die 
Chemiker  DDr.  Tetzlaff,  Hartmann,  Lob,  Möllinger,  Goosse  und  Mitreiter  unter 
der  verantwortlichen  Leitung  von  DDr.  Hintz  und  Grünhut  sich  beteiligt  haben.  Die  ver- 
antwortliche Leitung  dieser  umfangreichen  und  mühsamen  Berechnungen  konnte  wohl  in  keine 
besseren  Hände  als  die  der  DDr.  Hintz  und  Grünhut  gelegt  werden,  weil  sie  in  Fortsetzung 
der  Arbeiten  von  B.  Fresenius  unter  den  deutschen  Chemikern  auf  diesem  Gebiete  die 
größte  Erfahrung  besitzen.  Gleichzeitig  beigefügte  farbige  graphische  Tafein  geben  weiter 
ein  anschaulches  Bild  von  der  Zusammensetzung  der  Mineralwässer. 

In  der  Tat  liegt  in  dem  neuen  .Deutschen  Bäderbuch*  ein  wahres  Musterwerk  vor,  das 
nicht  nur  dem  Kaiserlichen  Gesundheitsamt  und  den  vielen  genannten  Mitarbeitern  zur  größten 
Ehre  gereicht,  sondern  besonders  den  Ärzten  und  Genesungsuchenden  sicheren  Rat  und  Nutzen 
gewährt.  Eine  nicht  mindergroße  Bedeutung  aber  hat  das  Werk  für  den  analytischen  Chemiker 
besonders  dadurch,  daß  es  eine  Anleitung  für  die  Berechnung  der  Analysen-Ergebnisse  nach 
einem  einheitlichen  neuen  Verfahren  bietet.  Ein^  allgemeine  Anerkennung  und  Verbreitung 
wird  dem  Werk,  das  auch  sehr  schön  und  übersichtlich  ausgestattet  ist,  gewiß  nicht  fehlen. 

J,  König. 

X.  RocqneSf  Directeur  du  Laboratoire  des  Magasins  G^nöraux  de  Paris,  Chimiste  expert 
des  tribunaux  de  la  Seine,  ancien  Chimiste  principal  du  Laboratoire  municipal  de  Paris:  Les 
Industries  de  la  Conservation  des  Aliments.  Pr^faces  pur  P.  Bouardel  et  A. 
M u n t z ,  Membres  de  l'Institut.  Gr.  8^,  XII  und  506  Seiten.  Paris  1906.  Gauthier-Villars, 
Imprimeur-Libraire  (Quai  des  Grands-Augu&tins  55.)  Preis  geb.  15  Fr.  —  Das  Werk  wird  ein- 
gerührt durch  Vorworte  von  P.  Brouardel  und  A.  Muntz.  Letzterer  teilt  uns  mit,  daß 
das  Werk  den  Zweck  hat,  die  Industriellen  mit  den  rationellen  Grundlagen  der  Industrieen  ver- 
traut zu  machen,  welche  sie  betreiben;  er  hebt  hervor,  daß  der  Verfasser  von  Gmnd  aus  die 
Technik  der  Konserviemng  in  ihren  vielfältigen  Formen  aus  der  Praxis  kennt.    Das  Buch  gibt 
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zunäcbst  einen  gescbichtlichen  Überblick  über  die  Entwickelang  der  Wissenschaft  und  Technik 
auf  dem  behandelten  Gebiete  und  schildert  dann  die  Ursachen  und  Wirkungen  des  Verderbens  der 
Nahrungsmittel  nach  dem  gegenwärtigen  Stande  der  Wissenschaft.  Den  Hauntteil  des  Werkes 
bilden  DarsteUungen  der  in  allen  Enlturlilndem  industriell  angewendeten  Konservierangsyer- 
fahren,  geordnet  nach  den  konsenrierenden  Agentien,  wie  Hitze,  Kälte,  Austrocknnng  and 
antiseptische  Mittel.  Ein  Schlußkapitel  bebandelt  die  Konservierung  der  Eier.  In  Uarer 
und  übersichtlicher  Weise  gibt  uns  der  Verf.  eingehende,  von  Sachkunde  zeugende  Schilderongen 
der  bei  den  Konservierungs verfahren  sich  abspielenden  Vorgänge,  der  angewendeten  Einrich- 
tungen, die  vielfach  bildlich  dargestellt  sind;  er  erörtert  die  Leistungsfähigkeit  solcher  Anlagen, 
die  Kosten  der  Produktion  und  streift  nicht  selten  durch  statistische  Nachweise  and  dergl. 
das  volkswirtschüftliche  Gebiet.  Die  Anwendung  der  antiseptischen  Mittel  im  engeren  Sinne 
verwirft  er.  Wegen  seiner  Vielseitigkeit  und  Reichhaltigkeit  und  der  offenbar  bedeutenden 
»Sachkenntnis,  mit  der  es  abgefaßt  ist,  verdient  das  wertvolle  Buch  auch  in  Deutschhuid  in 
wissenschaftlichen  und  industriellen  Kreisen  Beachtung  und  Verbreitung.         K.  FarwAeiner. 

Berichte  fiber  die  Tfttig^keit  toü  UnteniaeltiiiiipiSmterii  ete. 

Königliches   MaterialprUfongsamt  der  Technischen   Hochschule   Berlin,   Groß- 

Lichterfelde-West  bei  Berlin.  Potsdamer  Chaussee  No.  87.  Bericht  Aber  die  Tätigkeit 
des  Amtes  im  Betriebsjabre  1905.  Von  A.  Martens.  Sonderabdruck  aus  den  Mittei- 
lungen aus  dem  Königlichen  Materialprfifungsamt  Groß-Lichte rfelde- West.  1906.  Verlag  von 
Julius  Springer  in  Berlin.  ö8  S.  Cir.  8^  —  Das  Personal  des  Amtes  besteht  aus  190  P«-- 
sonen.  —  Abteilung  1,  Metallprttfung,  erledigte  425  Anträge,  von  denen  55  auf  Behörden 
und  870  auf  Private  entfallen.  —  Abteilung  2,  Baumaterialprüfung,  erledigte  884  An- 
trätse  mit  3347B  Versuchen.  —  In  Abteilung  3,  Papier-  und  textiltechnische  Prü- 
fungen, wurden  1224  Anträge  erledigt,  davon  639  fftr  Behörden  und  585  für  Private.  —  Ab- 
teilung 4,  Metallographie,  hatte  77  Aufträge  zu  erledigen.  —  Abteilung  5,  Allgemeine 
Chemie,  erledigte  6bh  Anträge  mit  69-^  Untersuchungen,  davon  99  Anträge  mit  321  Unter- 
suchungen für  Behörden  und  256  mit  372  Untersuchungen  fQr  Private.  —  In  Abteilung  6,  0 1- 
prüfung,  wurden  880  Proben  zu  507  Anträgen  untersucht,  wovon  173  mit  361  Proben  auf 
Behörden  und  324  mit  519  Proben  auf  Private  entfallen.  C.  Mai. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  Milchwirtschaftlichen  Instituts  sn  Proskan  f&r 

das  Jahr  vom  1.  April  1905  bis  1.  April  1906.  Von  Prof.  Dr.  Klein.  Direktor  des  Instituts. 
29  S.  Gr.8<).  —  Von  den  18167  untersuchten  Proben  waren  16899  Vollmilch,  751  Magermilch. 
198  Rahm,  292  Buttermilch,  13  Butter,  1  Käse,  11  Lab,  2  Butterfarben.  Von  52  auf  Vei^ 
fälschung  untersuchten  Milchproben  waren  19  gewässert  und  2  gleichzeitig  entrahmt.  Von 
den  751  Magermilchproben  hatten  626  einen  Fettgehalt  bis  0,2 ^''o,  52  einen  solchen  bis  0,25*,« 
und  73  über  0,25  V-  —  Der  Bericht  enthält  Mitteilungen  über  die  Lehr-,  Versuchs-  und  wissen- 
schaftliche Tätigkeit  des  Institutes  und  über  die  Betriebsergebnisse  der  Institutsmolkerei. 

C.  MaL 

Jahresbericht  der  Bernischen  Molkereiscfaule  in  Rütti-Zollikofen  für  das 
Rechnungsjahr  1905  und  das  Schuljahr  1905/1906.  Erstattet  an  die  Aufsichtsbehörden  der 
Anstalt  von  Albin  Peter.  Zollikofen  1906.  56  S.  8^  —  Im  Untersuchungslaboratorium  der 
Anstalt  wurden  1165  Proben  Milch  von  Lieferanten  untersucht;  ihr  mittlerer  Fettgehalt  war 
3,77  und  der  Trockensubstanz-Gehalt  12,71  %.  Die  Ergebnisse  der  chemischen,  sowie  der  Unter- 
suchung der  Milch  auf  Käsereitauglichkeit  sind  in  2  Tabellen  zusammengestellt.  Der  Beridit 
enthält  ferner  Mitteilungen  über  die  Lehrtätigkeit  der  Anstalt,  der  Musterkäserei  und  -molkerei 
u.  8.  w.  C.  Mai, 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  Landwirtsch.-chemischen  Landes- Versnchs-  und 
Samen-Kontrollstation  in  Graz  für  das  Jahr  1905.  Von  Dr.  E.  Hotter,  Direktor.  Sonder 
abdruck  aus  der  „Zeitschrift  fQr  das  landwirtschaftliche  Versuchswesen  in  Österreich".  1906, 
8  S.  8°.  —  Zur  Untersuchung  wurden  793  Gegenstände  eingeschickt,  wovon  400  auf  die  land- 
wirtschaftlich-chemische Abteilung  und  893  auf  die  Samenkontrollstation  entfielen.  Von  den 
Proben  waren  187  für  landwirtschaftliche  Zwecke,  148  Lebensmittel  und  58  technische  Gegen- 
stände. Es  wurden  u.  a.  untersucht:  40  Traubenweine,  18 Obstweine,  15  Wasser,  4  Branntwein, 
4  Essig,  2  Speiseöle,  38  Milch,  3  Butter,  4  Käse,  13  Mehl.  6  Hefe,  1  floni?.  —  Wein:  2  Weiß- 
weine wurden  wegen  Wasserzusatzes,  1  als  Halbwein  beanstandet.  Ein  Wein  mit  6,7 ^'oo  Asdie 
und  3.4^/00  Essigsäure  war  mit  Kalk  entsäuert.  (\  Mai. 


Schluß  der  Ji4sdakH<m  am  24.  März  1907. 


Für  die  Badaktion  T«nuitwortUeb :  Professor  Dr.  A.  Börne  r  in  Mflnstar  L  W. 
Vsflair  von  Jalias  8prina«r  in  Berlin  N.  —  Dnidt  der  K«!.  UniT.-Draekerei  tob  B.  Stflrti  In 
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sowie  der  Gebraachsgegenstände. 
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Über  die  Ursachen  der  Grundwasserversehlecliterung 

in  Breslau. 

Von 
H.  LUhrig. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Breslau. 

Nachdem  die  Untersuchungen  über  die  Ursachen  der  Kalamität,  die  Ende  März 
1906  plötzlich  über  das  Breslauer  Leitungswasser  hereingebrochen  ist,  zu  einem  ge- 
wissen Abschluß  gelangt  sind  und  das  gesamte  Material  hierüber  der  Öffentlichkeit 
übergeben  ist,  erscheint  es  angezeigt,  diese  die  hiesige  Bevölkerung  seit  langer  Zeit 
beunruhigende  Angelegenheit  eingehender  zu  behandeln,  da  vorausgesetzt  werden  dariP, 
daß  diese  erhebliche  Störung  einer  zentralen  Wasserleitung  auch  weitere  Kreise  und 
insbesondere  die  engereu  Fachkreise  interessieren  wird. 

Geschichtliches.  Die  ersten  erfolgreichen  Anregungen  zur  Versorgung  der 
Stadt  mit  Grundwasser  liegen  Jahre  zurück  und  gingen  vom  Geheimrat  Flügge  aus, 
der  in  Wort  und  Schrift  für  die  Sache  eintrat  und  den  Magistrat  mit  Erfolg  dafür 
interessierte.  Die  vom  Genannten  im  Auftrage  dieser  Behörde  ausgeführten  Gelände* 
Untersuchungen  führten  schließlich  zur  Auffindung  einer  am  linken  Oderufer,  östlich  der 
Stadt  stromaufwärts  gelegenen  alluvialen  Kiesschicht  von  genügender  Mächtigkeit,  die 
ein  zwar  eisenhaltiges,  aber  qualitativ  brauchbares  Grundwasser  liefern  sollte.  In  zwei 
Berichten  an  den  Magistrat  aus  dem  Jahre  1893  legte  Flügge  seine  Ansichten  auf 
Grund  der  Beobachtungsergebnisse  nieder  und  empfahl  den  hydrologischen  Aufschluß 
des  Geländes  durch  einen  kompetenten  Sachverständigen,  als  welcher  der  bekannte 
Hydrologe,  Kgl.  Baurat  Thiem  in  Leipzig,  von  ihm  in  Vorschlag  gebracht  wurde. 
Den  äußeren  Anlaß  zu  einer  Beschleunigung  boten  die  bekannten  „Erfahrungssätze 
für  den  Betrieb  von  Filterwerken",  die  unter  dem  frischen  Eindruck  der  Hamburg- 
Altonaer  Choleraepidemie  vom  Jahre  1892/93  aufgestellt  und  als  Richtschnur  ange- 
sehen wurden.  Die  Möglichkeit,  das  bestehende  Oderwasserwerk,  welches  nach  diesen 
Erfahrungssätzen  nun  mit  einem  Male  über  unzulängliche  Filterflächen  verfügte,  den 
Forderungen  des  Seuchengesetzes  oder  denen  der  Aufsichtsbehörden  anzupassen,  hätte 
einen  Kostenaufwand  von  mehreren  Millionen  Mark  verursacht.  Weiterhin  kam  hinzu, 
daß  im  Falle  einer  Verseuchung  der  Oder,  z.  B.  durch  Cholerabacillen  oberhalb,  eine 
behördliche  Sperrung  des  Wasserwerks  in  Aussicht  gestellt  war.  Man  stand  also  vor 
der  Wahl,  mit  sehr  bedeutenden  Kosten  die  bisherige  Flußwasserversorgung  mit  ihren 
anerkannten  Mängeln  ohne  völlige  Gewähr  für  dauernd  einwandfreies  und  appetitliches 
Wasser  zu  vergrößern,  oder  für  die  gleiche  Summe  nach  den  Gutachten  ein  einwand- 
freies Grundwasser  zu  erschließen.  Bei  dieser  Sachlage  konnte  die  Wahl  nicht  schwierig 
sein;  man  entschied  sich  für  das  letztere  Projekt. 

Baurat  Thiem  wurde  nunmehr  mit  der  geologisch-hydrologischen  Geländeunter- 
suchung betraut,  die  ihren  Abschluß  mit  einem  vom  Oktober  1897  bis  Januar  1898 
N.  07.  29 
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währenden  Pump  versuche  fand,  zu  welchem  ein  VersucJisbrunnen  mit  Enteisenungs- 
anlage gebaut  war,  an  den  25  Rohrbrunnen  angeschlossen  waren.  Die  dabei  not- 
wendigen chemischen  Wasseranalysen  wurden  im  diesseitigen  Amte,  die  bakteriologi- 
schen im  Kgl.  hygienischen  Institut  durchgeführt.  Endlich  wurde  hinsichtlich  der 
Enteisenung  noch  ein  Gutachten  des  Hydrologen  Piefke  eingeholt.  Nach  Abschluß 
der  Vorarbeiten  wurde  von  T  h  i  e  m  auf  Grund  von  Voraussetzungen,  die  sich  mit  dem 
Eisengehalt  des  Grundwassers,  der  Quantität  desselben  und  der  angeblichen  Undurch« 
lässigkeit  der  oberen  Bodenschichten  befaßten,  das  endgültige  Projekt  aufgestellt  und 
von  den  städtischen  Kollegien  genehmigt.  Der  Bau  der  Wasserversorgungsanlage 
erfolgte  von  Seiten  der  Stadt,  und  Anfang  1905  konnte  die  fertige  Anlage,  welche 
auf  eine  Tagesmenge  von  60000  cbm  Wasser  berechnet  war,  in  Betrieb  genommen 
werden.  Die  früheren  Filter  des  Oderwasserwerks  blieben  mit  Ausnahme  eines,  welches 
in  einen  Rein  Wasserbehälter  umgebaut  war,  bestehen. 

Am  28.  März  1906,  bald  nach  Überflutung  des  Fassungsgeländes  durch  aus- 
geufertes Hochwasser,  trat  eine  plötzliche  Veränderung  des  Leitungswassers  ein,  auf 
die  ich  weiter  unten  zurückkommen  werde. 

Auf  diese  Veränderung  des  Wassers  wurde  zuerst  aus  Laienkreisen  hingewiesen, 
die  beobachteten,  daß  Kaliumpermanganat,  wie  es  vielfach  zum  Reinigen  der  Zähne 
in  Gebrauch  ist,  beim  Auflösen  in  Leitungswasser  eine  braunflockige  Abscheidung 
hervorrief.  Von  Herrn  Dr.  Woy  wurde  weiterhin  zuerst  die  Behörde  auf  das  Vor- 
handensein von  Mangansulfat  im  Wasser  aufmerksam  gemacht.  Am  31.  März  1906 
wurde  eine  behördliche  Mitteilung  an  die  hiesigen  Zeitungen  gegeben,  in  welcher  auf  die 
Möglichkeit  eines  Übertritts  von  gelösten  Eisensaizen  in  das  Leitungswasser  hingewiesen 
und  zur  Vorsicht  bei  Verwendung  des  Wassers  zu  Wirtschaftszwecken  gemahnt  wurde. 

Nachdem  im  diesseitigen  Amte  und  vom  Kgl.  hygienischen  Institut  am  1.  April 
1903  die  Anwesenheit  von  Mangan  gleichfalls  einwandfrei  im  Wasser  festgestellt  war, 
trat  die  städtische  Betriebsdeputation  am  3.  April  zu  einer  Sitzung  zusammen,  um 
über  die  weiteren  Maßnahmen  zu  beraten. 

In  dieser  Sitzung  wurde  vom  Geheimrat  Flügge  über  die  Wasserkalamität 
referiert  und  eine  erneute  Warnung  an  die  Bevölkerung  beschlossen.  Man  wählte  da* 
bei  absichtlich  den  Ausdmck  Ei8en-(Mangan-)gehalt  des  Leitungswassers,  weil  jeden 
Augenblick  ein  Versagen  des  Eisenrieslers,  dessen  Größe  auf  eine  maximale  Eisen- 
menge von  20  mg  im  Liter  berechnet  war,  der  aber  nun  das  Vielfache  zu  leisten 
hatte,  zu  befürchten  stand  und  zu  der  Mangankalamität  ^ich  eine  Eisenkalamität  ge- 
sellen konnte.  Ferner  wurde  beschlossen,  weitere  Sachverständige  zu  Rate  zu  ziehen 
und  sich  in  einer  später  anzuberaumenden  Sitzung  über  die  zu  treffenden  Maßnahnaen 
schlüssig  zu  machen.  Vorerst  wurde,  da  man  annahm,  daß  hauptsächlich  geologische 
Fragen  hier  zu  entscheiden  seien,  der  Direktor  des  hiesigen  Kgl.  geologischen  Insti- 
tuts, Professor  Frech,  um  eine  Untersuchung  des  Geländes  ersucht  In  einem  vor- 
läufigen Gutachten  kam  Genannter  auf  Grund  seiner  Beobachtungen  zu  dem  Ergebnis, 
daß  die  Kalamität  auf  einen  artesischen  Einbruch  aus  dem  Tertiär  im  Gdände  der 
Brunnengnippe  III  zurückzuführen  sei.  Am  2.  Mai  1906  fand  in  der  Sitzung  der  Be- 
triebsdeputation ein  Gedankenaustausch  unter  den  zu  Rate  zugezogenen  Sachverstän- 
digen, zu  denen  auch  der  Berichterstatter  gehörte,  statt  und  es  wurden  als  mutmaßliche 
Ursachen  der  Kalamität  hauptsächlich  zwei  Ansichten  vertreten,  die  bereits  bekannt  ge» 
gebene  und  eine  weitere,  welche  einen  Auslaugungsprozeß  sekundär  gebildeter  Salze 
aus  dem  Alluvium  durch  das  Überflutungswasser  annahm.  Diese  letztere  Ansicht 
wurde  unter  Hinweis  auf  bekannte  analoge  Vorgänge  vom  Berichterstatter  von  Anfang 
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an  vertreten,  besonders  mit  Rücksicht  auf  das  Vorhandensein  großer  Mengen  von 
Raseneisenerz,  dessen  ständige  Begleiter  Manganverbindungen  seien,  von  gegnerischer 
ortskundiger  Seite  aber  mit  dem  Hinweise  bekämpft,  daß  Mangan  überhaupt  nicht  im 
Alluvium  vorhanden  sei.  Um  Licht  in  das  Dunkel  zu  bringen,  beschloß  man,  das  Gelände, 
welches  durch  entsprechende  Untersuchungen  als  am  meisten  verseucht  ausfindig  ge- 
macht war,  systematisch  abzubohrcn  und  eine  genaue  geologische  Karte  aufzunehmen, 
zugleich  die  erbohrten  Erd-  und  Wasserproben  einer  chemischen  Untersuchung  zu 
unterziehen  und  endlich  Bohrungen  bis  ins  Tertiär  niederzutreiben.  Jedem  der  be* 
teiligten  Sachverständigen  war  vollste  Bewegungsfreiheit  eingeräumt,  so  daß  die  gegen- 
seitige Unabhängigkeit  in  weitestem  Maße  gewährleistet  war.  Nach  Beendigung  der 
Arbeiten  sind  schriftliche  Gutachten  abgegeben  worden 

1.  vom  Direktor  des  Kgl.  geologischen  Instituts  der  hiesigen  Universität,  Herrn 
Professor  Dr.  Frech, 

2.  von   dem  Direktor  der  Kgl.    geologischen   Landesanstalt   zu  Berlin,   Herrn 
Geheimrat  Professor  Dr.  Beyschlag, 

3.  vom  Direktor  des  Kgl.  hygienischen  Instituts  der  hiesigen  Universität,  Herrn 
Geheimrat  Professor  Dr.  Flügge, 

4.  vom  Berichterstatter. 

Die  hydrologischen  Verhältnisse  sind  vom  Direktor  der  Wasserwerke  bearbeitet 
worden,  der  weiterhin  auch  über  wichtige  Beobachtungen  im  Betriebe  der  Wasserwerks- 
anlage und  im  Gelände  berichtet  hat. 

Nachdem  über  den  Stand  der  Arbeiten  in  der  Zwischenzeit  wiederholt  in  den 
Sit-zungen  der  Betriebsdeputation  berichtet  war,  erfolgte  am  6.  Dezember  1906  in  einer 
ebensolchen  eine  endgültige  Aussprache  unter  den  beteiligten  Sachverständigen  über 
die  weiterhin  zu  treffenden  Maßnahmen  und  die  Ursachen  der  Wasserkalamität, 
ohne  daß  hierbei  wesentlich  andere  Gesichtspunkte  und  Tatsachen  erörtert  wurden,  als 
sie  in  den  Gutachten  niedergelegt  sind.  Die  Gutachten  des  Herrn  Geheimrat  Bey- 
schlag und  des  Berichterstatters  sehen  die  Ursache  der  Kalamität  einzig  und  allein 
in  der  Auslaugung  sekundär  gebildeter  wasserlöslicher  Salze  aus  dem  Alluvium  durch 
das  Überflutungswasser,  das  modifizierte  und  erweiterte  Gutachten  des  Herrn  Professor 
Frech  nimmt  einen  Eintritt  tieferen  Wassers  aus  altquartären  Bodenschichten  in 
das  Alluvium  an  und  das  Gutachten  des  Herrn  Geheimrats  Flügge  beschäftigt  sich 
mehr  mit  Versuchen  über  die  Schwerdurchlässigkeit  des  Bodens  und  aus  diesen  ab- 
geleitete Folgerungen  beziehungsweise  mit  theoretischen  Betrachtungen,  die  gegen  die 
Richtigkeit  der  ersteren  Annahme  gerichtet  sind,  ohne  indessen  wesentliches  zur  Auf- 
klärung zu  bringen. 

Bevor  im  Einzelnen  auf  die  Begründung  der  von  mir  vertretenen  Ansicht  ein- 
gegangen wird,  sei  zum  Verständnis  des  Folgenden  auf  die  AVassergewinnungsanlage 
kurz  eingegangen. 

Das  Auf  Schlußgelände  erstreckt  sich  oberhalb  der  Stadt  am  linken  Ufer  der 
Ohle,  die  gleichfalls  am  linken  Oderufer  diesem  Strome  fast  parallel  folgt.  Die  Be- 
triebsanlage befindet  sich  in  Schwentnig,  woselbst  das  durch  3  Heberleitungen  geför- 
derte Grundwasser  sich  in  2  Sammelbrunnen  (I  und  II)  vereinigt.  Die  Heberleitung 
der  Gruppe  I  ist  in  nördlicher  Richtung  gelegen  und  erhält  ihr  Wasser  aus  26  an- 
geschlossenen Rohrbrunnen.  Die  Heberleitungen  der  Gruppen  II  und  III  liegen  in 
südöstlicher  Richtung  und  entnehmen  auf  einer  Gesamtlänge  von  etwa  6  Kilometern 
mittels  286  Rohrbrunnen,  die  in  einer  Entfernung  von  etwa  je  21  Metern  angelegt 
sind,  dem  Untergrunde  das  Weisser. 
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Das  Hauptsammelrohr  der  äußersten  Gruppe  III  endigt  auf  Tschechnitzer  Ge- 
lände und  hat  daselbst  noch  eine  Weite  von  500  mm,  so  daß  eine  Verlängerung 
ohne  weiteres  möglich  ist.  Die  Anordnung  ist  parallel  dem  angenommenen  Grand- 
wasserstrom  gewählt,  auch  ist  bei  der  Lieferung  der  nötigen  Wassermenge  auf  eine 
Mitwirkung  der  Flüsse  gerechnet  worden.  Bei  voller  Inanspruchnahme  war  eine  tiefte 
Absenkung  des  Grundwasserspiegels  um  7,5  m  vorgesehen.  Aus  den  Sammelbrunnoi 
wird  das  Wasser  durch  Pumpen  zum  Wasserwerk  am  Weidendam  gefördert;  dort 
passiert  es  die  Enteisenungsanlage,  wird  dann  vom  Eisenniederschlag  durch  SandHlter 
befreit  und  gelangt  von  dort  in  den  Reinwasserbehälter,  von  dem  es  in  das  Hoch- 
reservoir gehoben  wird.     Von  hier  aus  verteilt,  es  sich  in  das  Stadtrohrnetz. 

Es  war  bekannt,  daß  das  Aufschlußgelände  von  zahlreichen  Altwasserläufen, 
in  denen  Schlickstoffe  eingebettet  waren,  durchsetzt  ist,  desgleichen,  daß  Brauneisen- 
stein in  großen  Massen  dort  lagerte.  Femer  war  bekannt,  daß  Brunnen  in  den  be- 
nachbarten Ortschaften  teilweise  gutes  und  klares  Wasser  lieferten,  teilweise  stark 
eisenhaltiges  Wasser,  das  die  Bohre  stark  angriff.  Ersteres  war  meist  bei  Flach- 
brunnen der  Fall,  letzteres  wurde  beobachtet,  wenn  das  Wasser  aus  etwas  größerer 
Tiefe  gefördert  wurde. 

Wie  später  auseinandergesetzt  werden  wird,  ist  die  Ursache  der  Wasserkaiamitat 
darauf  ztu*ückzuf ühren ,  daß  die  Brunnengruppen  in  jenes  mit  Schlickstoffen  durch- 
setzte und  angereicherte  Gelände  gelegt  sind,  in  welchem  nach  Inbetriebnahme  des 
Wasserwerks  eine  dauernde  Absenkung  des  Grundwasserspiegels  und  somit  eine 
Freilegung  von  Erdschichten  erfolgte,  in  denen  vermutlich  unter  starker  Beteiligung 
lebender  Materie  chemische  Prozesse  einsetzten,  welche  zur  Neubildung  von  lös- 
lichen Salzen  des  Eisens  und  Mangans  führen  mußten,  die  später  durch  das  Über- 
flutungswasser in  das  Grundwasser  eingeschwemmt  wurden  und  die  Verseuchung  des 
letzteren  verursachten. 

In  dem  folgenden  Abschnitt  soll  noch  kurz  der  geologischen  Beschaffenheit 
des  Grundwasserversorgungsgebietes,  wie  sie  durch  die  früheren  und  jetzigen  Unter- 
suchungen der  beteiligten  Greologen  festgestellt  ist,  gedacht  werden,  da  deren  Kenntnis 
von  besonderer  Wichtigkeit  bei  der  Beurteilung  der  ganzen  Frage  ist  Aus  den  Beschrei- 
bungen ist  folgendes  zu  entnehmen :  Das  Tertiär  bildet  im  Odertal  eine  weit  gespannte 
Synkline  und  tritt  bei  Kapsdorf  und  Trebnitz  an  die  Oberfläche.  Im  Weichbild  van 
Breslau  ist  es  wiederholt  erbohrt  worden,  so  auch  zweimal  auf  Tschechnitzer  Gelände 
aus  Anlaß  der  vorbezeichneten  Arbeiten.  Seine  Mächtigkeit  ist  hier  nicht  genau  er- 
mittelt. Es  besteht  aus  plastischen  Tonen  und  Glimmersand,  auch  aus  Braunkohlen 
führenden  Schichten  im  Liegenden.  Letztere  wurden  im  Stadtgebiete  wiederholt  in 
dünnen  Schichten  zwischen  45  und  70  m  Tiefe  angetroffen.  Das  Tertiär  führt  in 
seinen  durchlässigen  Sandschichten  reichlich  Wasser,  das  unter  starkem  artesischem 
Druck  steht  und  wiederholt  erbohrt  worden  ist  Auch  das  Vorhandensein  von  Schwefel- 
kiesen darin  ist  festgestellt  worden.  Eine  Zersetzung  derselben  in  jenen  Tiefen,  wo> 
selbst  es  an  Sauerstoff  mangelt^  ist  natürlich  ausgeschlossen. 

Über  dem  Tertiär,  soweit  es  nicht  das  Ausgebende  bildet,  lagern  Schliefsande, 
die  größtenteils  aus  umgelagertem  Tertiär  bestehen  und  tonreiche,  feinkörnige  Schvnmm- 
sande  darstellen.  Im  Aufschlußgelände  zeigen  diese  Schliefsande  häufig  Wechsellage- 
rung mit  dem  Geschiebemergel  und  vertreten  diesen  teilweise.  Sie  enthalten  nach 
meinen  Untersuchungen  als  färbendes  Prinzip  Spuren  von  Mangan  in  Form  einer 
Silikatverbiudung ,  die  in  Wasser  praktisch  unlöslich  ist  und  erst  durch  starke 
Mineralsäuren  aufgeschlossen  wird. 
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Der  Geschiebemergel  bildet  zu  beiden  Seiten  des  Odertales  die  quartare  Fläche 
und  senkt  sich  in  der  Odemiederung  unregelmäßig  bis  auf  10 — 14  m  und  mehr  in 
die  Tiefe  herab.  Er  bildet  das  Niveau  der  Grundwasser  haltenden  alluvialen  Sande. 
•Über  dem  Geschiebemergel  wurde  in  der  Odemiederung  regelmäßig  eine  fußmächtige 
Auflagerung  nordischer  Geschiebe,  die  „Steinsohle",  angetroffen.  Der  nun  folgende 
feine  Sand,  Geschiebesandauflagerung  des  Geschiebemergels  der  quartären 
Hochfläche  und  Tals  an  dauf  lagern  ng  in  den  Tälern  desselben,  ist  der  eigentliche 
Trager  des  Grundwassers.  Die  erstere  kommt  bei  ihrer  durchweg  nur  geringen  Mächtig- 
keit weniger  in  Frage  als  die  letztere,  deren  Zusammensetzung  von  ganz  besonderer 
Wichtigkeit  ist 

Über  den  Sauden  liegt  eine  mehr  oder  weniger  mächtige  Schlick-  und  Aue- 
lehmschicht, in  der  vereinzelt  Nester  moorigen  Charakters  eingebettet  sind.  In  der 
Nähe  des  verseuchten  Geländes  auf  Tschechnitzer  Gebiet  tritt  das  Diluvium  mit  dem 
Alluvium  zutage,  und  ersteres  überlagert  das  letztere;  folglich  war  die  Möglichkeit 
vorhanden,  daß  hier  Wasser  aus  dem  hoher  liegenden  Diluvium  in  das  tiefer  liegende 
Alluvium  eintreten  konnte,  zumal  der  Geschiebemergel  dort  eine  unregelmäßige  Wechsel- 
lagerung mit  Schliefsanden ,  die  wasserdurchlässig  sind,  zeigt  und  die  Grundwasser- 
spiegel dort  tatsächlich  eine  Höhendifferenz  bis  zu  4  m  zeigen.  Nach  den  früheren 
Annahmen  sollte  der  überlagernde  und  der  jüngsten  Periode  angehörende  Auelehm 
und  Schlick  das  Eindringen  von  Oberflächen wasser  verhindern,  beziehungsweise  so 
wenig  durchlässig  sein,  daß  der  Eintritt  von  Überflutungs wasser  in  das  Grundwasser 
erst  nach  Monaten  sich  vollziehen  würde,  eine  Annahme,  die  sich,  wie  ich  vorweg 
bemerken  will,  als  unrichtig  erwiesen  hat  und  die  zur  irrtümlichen  Konstruktion  eines 
Grundwasserstromes  Veranlassung  gegeben  hat 

Die  ersten  Maßnahmen,  die  man  nach  Eintritt  der  Kalamität  ergriff,  bestanden 
darin,  daß  man  den  Herd  der  Verseuchung  im  Gelände  aufsuchte  und  nachdem  man 
festgestellt  hatte,  daß  der  Hauptzufluß  des  eisen-  und  mangaiihaltigen  Wassers  aus 
den  letzten  Brunnen  der  Gruppe  IH  auf  Tschechnitzer  Gebiet  erfolgte,  diese  Gruppe 
von  der  weiteren  Versorgung  ausschloß.  Das  Flußwasserwerk  wurde  zur  Ergänzung 
der  fehlenden  Wassermenge  am  5.  April  1 906  wieder  in  Betrieb  genommen  und  nimmt 
augenblicklich  noch  in  vollem  Umfange  an  der  Wasserversorgung  der  Stadt  teil.  Da 
man  nach  den  vorläufigen  Gutachten  der  ortskundigen  Sachverständigen  annehmen 
mußte,  daß  ein  tertiärer  Durchbruch  in  dem  verseuchten  Gelände  stattgefunden  habe, 
wurde  das  betreffende  Gebiet  durch  Auspumpen  des  Wassers  zu  reinigen  versucht. 
Es  wurden  an  etwa  40  Tagen  der  Gruppe  HI  täglich  etwa  20000  cbm  entzogen  und 
diese  nach  Zusatz  von  Kalkmilch  und  Rieselung  über  eine  Wiese  in  den  Fluß  ab- 
gelassen. Bei  einem  mittleren  Gehalt  von  40  mg  Mangansulfat  im  Liter  sind  in  der 
genannten  Zeit  etwa  640  Zentner  wasserfreies  Mangansulfat  dem  Boden  entzogen 
worden.  Da  eine  nennenswerte  Abnahme  des  Mangansalzes  nicht  eingetreten  war, 
wurde  das  Abpumpen  eingestellt.  Weitere  Beobachtungen  beim  Heben  und  Senken 
des  Grundwasserspiegels  ergaben,  daß  nach  jedesmaligem  Heben  regelmäßig  eine  An- 
reicherung des  Eisengehalts  im  Wasser  stattfand,  woraus  geschlossen  werden  mußte, 
daß  eine  Auslaugung  oberer  Bodenschichten  stattgefunden  hatte.  Im  Mai  wurde  mit 
dem  geologischen  Aufschluß  des  am  meisten  verseuchten  Tschechnitzer  Geländes  be- 
gonnen, in  dem  etwa  in  senkrechter  Richtung  zur  Brunnen  strecke  auf  6  etwa  100 
bis  140  m  auseinanderliegenden  Profilen  in  Abständen  von  50  bis  100  Metern  zu 
beiden  Seiten  der  Brunnen linie  Bohrlöcher  bis  auf  und  in  den  Geschiebemergel  nieder- 
getrieben  wurden.  An  zwei  Stellen  wurde  der  Geschiebeniergel  in  Tiefbohrungen 
durchbohrt   und   das  Tertiär   erschlossen.     Letzteres   lieferte   bei  43    und  82  m  Tiefe 
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artesisches  Wasser,  das  Aufschluß  über  die  Frage  der  Verseuchung  des  Geländes 
durch  diese  Quelle  geben  mußte.  Durch  zahlreiche  Flachbohrungen,  Ausschachtungen 
verdächtiger  Geländestrecken  u.  s.  w.  wurde  versucht,  Material  zur  erschöpfenden  Unter- 
suchung zu  gewinnen,  das  eine  endgültige  Lösung  der  schwierigen  Frage  gestattete. 
Die  bei  der  geologischen  Prüfung  verdächtigen  Erdbodenproben,  sowie  das  aus  den 
Bohrungen  in  verschiedenen  Tiefen  geschöpfte  Wasser  wurden  im  diesseitigen  Amte 
untersucht,  hauptsächlich  in  der  Richtung,  den  Sitz  des  Mangans  im  Boden  und 
Wasser  festzustellen.  Die  Durchlässigkeit  des  Bodens  wurde  an  drei  Stellen  künst- 
lich durch  Versickernlassen  von  Kochsalzlösung  ermittelt  und  wichtige  Beobachtungen 
an  Ort  und  Stelle  im  Gelände  selbst  gemacht. 

Ich  sehe  ab  von  einem  Eingehen  auf  diese  speziellen  Arbeiten  sowie  auf  die 
zahlreichen  Äußerungen  und  Kritiken,  die  von  berufener  und  unberufener  Seite  in 
einem  Teile  der  öffentlichen  Presse  laut  geworden  sind,  möchte  aber  nicht  unterlassen, 
zu  erwähnen,  daß  auch  Stimmen  sich  erhoben  haben,  welche  das  Übel  sofort  aus  der 
geologischen  Beschaffenheit  des  Oderalluviums  erklärten  und  das  Schwefeleisen  und 
die  daraus  gebildete  Schwefelsäure  für  den  Eintritt  der  Kalamität  verantwortlich 
machten.  Die  letztere  Auffassung  vertraten  insbesondere  zwei  Artikel  aus  der  Feder 
des  Agrikulturchemikers  Herrn  Professor  Dr.  Luedecke  hier. 

Im  folgenden  gehe  ich  nunmehr  auf  die  Einzelheiten  ein,  indem  ich  mich  an 
die  regellose  Gliederung  halte,  die  ich  in  meinem  amtlich  erstatteten  Gutachten  ein- 
gehalten habe. 

1.  Die  chemische  Zusammensetzung  des  Grundwassers  vor,  während  und 
nach  der  Kalamität  im  März  und  April  1006. 

Das  neu  erschlossene,  seit  Beginn  des  Jahres  1905  in  Benutzung  genommene 
Grundwasser  entsprach  allen  Anforderungen,  welche  man  an  ein  gutes  Trinkwasser 
zurzeit  zu  stellen  berechtigt  ist  und  niemals  sind  auch  Klagen  über  dasselbe  laut  ge- 
worden. Seine  chemische  Zusammensetzung  ist  aus  folgenden  im  diesseitigen  Amte 
vorgenommenen  Analysen  ersichtlich: 


Milligramme  in  1  Liter  Wasser 


5.  April 
1905 


I 


4.  Juli 
1905 


3.  Oktober 
1905 


2.  Jannar 
1906 


Gesamt-RUckstand 

Glührückstand 

Glüh  Verlust 

Chlor  (Gl) 

Schwefelsäure  (SOg) 

Kieselsäure  (SiOi) 

Salpetersäure  (N2O5) 

Salpetrige  Säure  und  Ammoniak     .     . 

Calciumoxyd  (CaO) 

Magnesiumoxyd  (MgO) 

Eisen oxyd  -f  Tonerde  (Fo.Os  -f  Al.,Oa) 
Oxydierbarkeit  (KMnOi-Verbrauch) 
Gesamthärte  (Deutsche  Grade)    .     .     . 

Bleibende  Härte 

Temporäre  (Carbonat-)  Härte  .... 

Gesamt-Kohlensäure 

Freie  -f-  balbgebundene  Kohlensäure  . 
Völlig  gebundene  Kohlensäure    .    .    . 


183,2 
157,6 

25,6 

12,4 

42,3 

13,2 
^  nicht  nach- 


I 


weisbar 

47,4 
9,6 
1,6 
2,1 
6,080 
4,250 
1,830 

67,4 

45,9 

21,5 


210,8 
186,0 
24,8 
13,5 
55,1 
14,0 
nicht  nach- 
weisbar 
57,9 
9,9 
1,6 
3,9 
7,170 
3,500 
3,670 


223,2 
190,4 
32,8 
14,5 
56,7 
12,8 
nicht  nach- 
weisbar 
58,7 
11,0 
0,9 
3,9 
7,410 
4,200 
3,210 


232,0 
184,0 
48,0 
16,9 
59,6 
13,4 
nicht  nach- 
weisbar 
59,0 
10,0 
1.6 
3,9 
7,300 
5,70« 
1,600 


1 
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Das  enteisente  Grundwasser  offenbart  sich  hiernach  als  ein  mittelweiches  relativ 
reines  Wasser,  das  nicht  übermäßig  reich  an  gelösten  mineralischen  Stoffen  ist.  Von 
den  letzteren  überwiegt  der  schwefelsaure  Kalk.  Die  temporäre  Härte  wird  bedingt 
durch  die  gelösten  Bicarbonate  des  Kalkes  und  der  Magnesia.  Der  Eisengehalt  des 
Grundwassers  betrug  nach  den  Aufzeichnungen  des  Wasserwerkes  im  Mittel  ungefähr 
12  Milligramm  im  Liter,  mit  Schwankungen  zwischen  6  und  18  Milligramm.  Die 
Enteisenungsanlage  entfernte  das  gelöste  Eisen  bis  auf  belanglose  Spuren,  die  weder 
Schönheitsfehler  veranlaßten  noch  den  Gebrauchswert  des  Wassers  ungünstig  beein- 
flussen konnten.  Klagen  über  die  Beschaffenheit  des  Grundwassers  sind  vor  Eintritt 
der  Kalamität  auch  nicht  gehört  worden.  Aus  den  Analysen  ist  indessen  ein 
allmähliches  Ansteigen  der  gelösten  Stoffe  festzustellen. 

Am  28.  März  1906  trat  eine  plötzliche  Veränderung  des  Leitungswassers  ein 
und  zwar  erfolgte  diese  Veränderung  kurze  Zeit  nach  der  Überflutung  des  Aufschluß- 
geländes durch  ausgeufertes  Hochwasser.  Diese  Veränderung  machte  sich  dadurch  be- 
merkbar, daß  der  Geschmack  sich  zusehends  verschlechterte,  daß  das  anfangs  völlig 
klare  Wasser  Opalescenz  annahm,  sich  später  trübte  und  zum  Teil  als  braun  gefärbte 
Flüssigkeit  aus  den  Zapfhähnen  abfloß.  Neben  einem  ausgeprägten  Eisengeschmack 
trat  dumpfig-muffiger  Geruch  auf;  das  Wasser  zeigte  weiterhin  die  unangenehmen 
Eigenschaften,  auf  die  Wäsche  eine  starke  Farbwirkung  auszuüben,  worüber  die  zahl- 
losen Klagen  über  verdorbene  Wäsche  ein  beredtes  Zeugnis  ablegen.  Als  Ursache 
wurde,  wie  eingangs  erwähnt,  ein  beträchtlicher  Gehalt  an  Manganverbindungen  fest- 
gestellt. Die  plötzlichen  und  erheblichen  Veränderungen,  welche  das  Leitungswasser 
in  seiner  Zusammensetzung  erfahren  hatte,  sind  aus  den  nachfolgenden  wiederum  im 
diesseitigen  Amte  vorgenommenen  Untersuchungen  ersichtlich: 


Milligramme  in  1  Liter  Wasser 


I  I  I  '  II 

31.  M&n  1.  April  2.  April  3.  Aprili  4.  April,  F.  April  G.  April,  7.  April 


I 


I 


Gesamt-Rückstand 

SchwefelsAure  (SO3) 

Mangan,  als  Sulfat  berechnet.    . 

Chlor  (Cl) 

Salpetersäure  (NaOs) 

Salpetrige  Säure  (NjOa)  .... 

Ammoniak  (NH3) 

Calciumoxyd  (CaO) 

Magnesium  oxyd  (MgO)    .... 

Eisen  (Fe) 

Oxydierbarkeit  (KMnO^- Verbrauch) 
Gesamthärte  (berochnot)      .     .     . 
Garbonat-Härte  (titriert)  .... 


630,0  I  664,0 
2b8.2  I  304,8 
45,3 

19,3 
Sporen 

0 

deutlich 
Spuren 

170,8 

—  I  Spuren 

—  5,0 

—  19,00 


667,2 

320,8 

35,5 

15,2 

0 

0 

0,9 

149,8 

28,3 

0,1 

2,7 
18,940 
0,70 


680,0 

317,7 

41,9 

18,3 

0 

0 

deutlicU 

Spuren 

137.2 

36,0 

Spuren 

2,2 

18,760 
1,5'» 


660,0 

311,5 

79,0 

10,6 

Spuren 

0 
deutlieh 
Spuren 

149,8 
24,4 

Spuren 

18,400 
1,00 


598,0 

291,3 

42,3 

0 
0 

deutlich 
Spuren 


576,0  I  370,0 


275,2 
27,2 

Spuren 

0 

deutlich  deutlich 
Spuren    Spuren 


241,0 
9,8 

0 
0 


3,8 


Vergleicht  man  die  Zusammenset/Aing  des  Wassers  vor  und  während  der  Kalami- 
tät miteinander,  so  lässt  sich  die  chemische  Veränderung  des  Leitungswassers  kurz 
folgendermaßen  kennzeichnen:  Der  Gehalt  an  gelösten  Mineralstoffen  ist  fast  auf 
das  dreifache  gestiegen;  am  stärksten  sind  daran  beteiligt  die  schwefelsauren  Salze, 
zu  denen  sich  als  anscheinend  neue  Verbindung  das  seh \ve feisaure  Manganoxydul  ge- 
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seilt  hat  Der  Gehalt  an  Chloriden  hat  merkbare  Veränderungen  nicht  erlitten,  die 
Oxydierbarkeit  ist  anfangs  etwas  gesteigert.  Die  Gesamthärte  ist  erheblich  gewachsen 
und  die  Carbonathärte  fast,  bezw.  völlig  verschwunden;  an  Stelle  der  Carbonate  sind 
Sulfate  getreten.  Das  Auftreten  von  deutlichen  Spuren  von  Ammoniak  sowie  von 
Salpetersaure,  endlich  der  zeitweise  Übergang  der  alkalischen  in  eine  gegen  Rosol- 
säure  saure  Reaktion  vervollständigen  die  Veränderungen  des  aus  den  Leitungen  ent- 
strömenden Wassers,  das  am  6.  und  7.  April  1906  infolge  der  bereits  erwähnten  vom 
5.  April  ab  bewirkten  Beimischung  von  filtriertem  Oderwasser  bereits  wieder  einen 
anderen  Charakter  angenommen  hat. 

Abgesehen  von  den  vorstehenden  Veränderungen  ließ  das  Rohwasser  beim 
Ausbruch  der  Kalamität  nur  noch  das  plötzliche  und  kolossale  Anwachsen  des  Eisen- 
gehaltes erkennen,  dagegen  zeigte  es  keinerlei  bleibende  Trübungen,  insbesondere  keine 
tonigen  Beimengungen.  Nach  den  Aufzeichnungen  des  Wasserwerkes  wies  der  Eisen- 
gehalt vor  und  während  der  kritischen  Zeit  folgende  Veränderungen  auf: 


Milligramme  Eisen  in  1  Liter  Wasser: 


Wasserwerk 
Schwentnig 

Wasserwerk 
am  Weiden- 
damm 

Wasserwerk 
Schwentnig 

am  Weiden- 
dämm 

T»g  der 
Unteranehung 

Sainmol- 

Sammel- 

Nord-      SQd- 
liehe       liehe 

Tag  der 
Untersuchung 

Sammel- 

SammeU 

bmnnen 

II 

Nord-  [    Sfid- 
liebe    '    liehe 

bmnnen 
I 

brunn  en 
II 

Leitung  des 

brunnen 
I 

heiUmg  des 

Rieslers 

Riealen 

26.  März  1906 

8,7 

16,8 

1      

6.  April  1906 

26,5 

43,4 

1 

31,3   j    32,9 

27.     .        , 

9,7 

17,8 

—     1     — 

7.      . 

24,5 

42,8 

30.8       30^ 

28.     .         . 

9,2 

18,4 

—           — 

8.       , 

22,4 

38,3 

29,7       30,2 

29.    ,         , 

101,5 

19,9 

66,4  '  129,1 

9.       , 

22,9 

39,3 

27,5       27,0 

30.    .         . 

98,9 

80,1 

105,3     142,0 

10.      „ 

22,4 

37,7 

29,2   ;   28,6 

31.     .        « 

91,3 

63,8 

86,4    101,5 

11.      , 

20,9 

34,8 

23,2   1    19,4 

I.April    , 

80,6 

63,2 

^^1,5  :    90,2 

12.       . 

20.9 

38,7 

—          — 

2.     .         . 

79,1 

56,6 

71,8      82,6 

13.       . 

20.4 

39,3 

—          — 

3.    .        , 

82,6 

55,1 

65,3      76,7 

14.       . 

21,1 

40,4 

23,2       22,1 

4.     .         . 

74,5 

51,0 

62,6      76,7 

15.       , 

17,9 

39.3 

22,7   1     - 

5.    .        . 

72,4 

47,9 

58,3      70,7 

16.        r, 

19,4 

39,3 

18,6   1   20,3 

Wie  ersichtlich  wurde  am  29.  März  nur  im  Sammelbrunnen  I  eine  spontane 
Steigerung  des  Eisengehaltes  um  mehr  als  das  11 -fache  festgestellt,  während  der 
Sammelbrunnen  II  kaum  eine  Veränderung  zeigte.  Dieselbe  machte  sich  erst  ani 
folgenden  Tage  bemerkbar,  indem  der  Eisengehalt  auch  hier  plötzlich  auf  etwa  das 
Vierfache  anstieg.  Das  schnelle  Fallen  des  Eisengehaltes  im  Sammelbrunnen  I  am 
6.  April  hat  seinen  Grund  in  der  Außerbetriebsetzung  der  Fassungsgruppe  3,  welche 
ihr  AVasser,  wie  bereits  bemerkt,  in  den  genannten  Sammelbrunnen  abgibt.  Aus 
diesen  Beobachtungen  ging  hervor,  daß  die  Wasserkalamität  weniger  in  Gruppe  1, 
als  vielmehr  in  Gruppe  2  und  3  zu  suchen  war.  Eine  in  der  Zeit  vom  10.  bis 
13.  April  vorgenommene  Untersuchung  der  W^ässer  aus  den  Bohrbrunnen  No,  182 
bis  813  ergab  überraschend  hohe  Gehalte  an  Eisen,  die  aus  der  folgenden  Zusammen- 
stellung zu  entnehmen  sind: 


13.  Band.    1 
15.  April  1907.J 
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Eisengell 

lali  dei 

Rohrbrnnnen  No.  182—318: 

mg  Eisen  im  Liter   1 

mg  Eisen  im  Liter   | 

mg  Eisen  im  Liter 

Ko.  des 

No.  des 

No.  des 

Bron- 

am 

»m 

Bron- 

am 

am 

Bron- 

am 

«n 

nens 

10.-12.  IV. 

8.-6.  IX. 

nens 

10.-12.  IV. 

8.-6.  IX 

nens 

10.-12.  IV. 

8.-6.  IX. 

182 

128 

50 

226 

125 

30 

270 

136 

2,5 

183 

131 

30 

227 

127 

5 

271 

139 

5 

184 

128 

22,5 

228 

123 

5 

272 

137 

7,5 

185 

128 

17,5 

229 

126 

7,5 

273 

113 

5,0 

186 

129 

47,5 

230 

125 

2,5 

274 

187 

12,5 

187 

130 

62,5 

231 

128 

5 

275 

136 

7,5 

188 

131 

65,0 

232 

125 

5 

276 

154 

10,0 

189 

127 

70,0* 

233 

124 

7,5 

277 

132 

12,5 

190 

126 

72,5* 

234 

123 

5 

278 

130 

10 

191 

130 

72,5* 

235 

126 

12,5 

279 

125 

15 

192 

129 

75,0* 

236 

126 

12.5 

280 

131 

25 

193 

127 

80,0* 

237 

124 

10 

281 

185 

50 

194 

131 

62,5* 

238 

135 

10 

282 

90 

50 

195 

132 

47,5 

289 

181 

7,5 

283 

54 

48 

196 

129 

42,5 

240 

132 

10 

284 

48 

60 

197 

127 

50,0 

241 

136 

10 

285 

43 

65 

198 

129 

77,5* 

242 

136 

5 

286 

66 

50 

199 

129 

70,0* 

243 

144 

5 

287 

185 

117,5 

200 

133 

85,0* 

244 

135 

10 

288 

136 

82,5 

201 

131 

100,0* 

245 

135 

2,5 

289 

53 

62.5 

202 

129 

110,0* 

246 

133 

5 

290 

146 

125 

203 

— 

37,5* 

247 

140 

7,5 

291 

258 

375 

204 

130 

40.0* 

248 

139 

5 

292 

119 

275 

205 

183 

45,0* 

249 

143 

2,5 

293 

107 

162,5 

206 

128 

62,5* 

250 

141 

5 

294 

152 

107,5* 

207 

124 

92,5* 

251 

186 

5 

295 

149 

112,5* 

208 

125 

100,0* 

252 

136 

2,5 

296 

134 

110,0* 

209 

126 

127,5* 

253 

142 

2,5 

297 

177 

175 

210 

127 

132,5* 

254 

143 

5 

298 

188 

120 

211 

127 

107,5* 

255 

140 

5 

299 

89 

195 

212 

127 

112,5* 

256 

144 

5 

300 

304 

150* 

213 

126 

62,5 

257 

147 

2,5 

301 

254 

800* 

214 

125 

40 

258 

141 

2,5 

802 

138 

125* 

215 

131 

35 

259 

144 

5 

303 

84 

105 

216 

129 

30 

260 

148 

7,5 

304 

136 

217,5 

217 

129 

30 

261 

145 

7,5 

305 

~ 

425* 

218 

125 

85 

262 

141 

5 

306 

372 

195* 

219 

127 

30 

263 

145 

2,5 

307 

278 

232,5 

220 

127 

25 

264 

136 

5 

308 

244 

85* 

221 

128 

10 

265 

142 

5 

309 

85 

95 

222 

126 

10 

266 

145 

5 

310 

85 

80 

223 

— 

10 

267 

138 

2,5 

311 

37 

45 

224 



10 

268 

145 

7,5 

312 

26 

35 

225 

127 

10 

269 

136 

2,5 

313 

17 

25 

*  Diese  Brunnen  waren  abgesperrt,  enthielten  aber  stagnierendes  Wasser. 
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Die  vorhandene  Gleichmäßigkeit  des  Eisengehalts  der  Wasser  aus  den  Brannen 
No.  182  bis  281  kurz  nach  der  Überflutung  läßt  auch  in  sonstiger  Beziehung  anf 
eine  gewisse  Gleichmäßigkeit  der  Wasserbeschaffenheit  und  somit  auf  ein  gleich- 
mäßig  beeinflußtes  Wasser  schließen,  während  die  sichtbaren  Verschiedenheiten 
im  Eisengehalte  der  Wässer  aus  den  Brunnen  282  bis  313  (Tschechnitzer  Gelände) 
lokalen  Eigentümlichkeiten  zuzuschreiben  sind,  an  denen  die  in  der  Nähe  der  Brunnen 
lagernden  Eisenmassen  sowie  die  verschiedenartige  Durchlässigkeit  des  Untergrunde? 
wesentlich  beteiligt  sein  dürften.  Wie  erheblich  der  Eisengehalt  im  Laufe  der  Zeit 
zurückgegangen  ist,  lehren  die  Zahlen,  die  bei  den  Prüfungen  am  3. — 6.  September 
1906  erhalten  wurden. 

Nachdem  die  Eisengehalte  der  einzelnen  Brunnenwässer   festgestellt  waren  und 
die  Brunnengruppe  3  von    der  Wasserversorgung   abgesperrt   war,    wurde    am    1.  Mai 
mit  dem  Auspumpen  des  Wassers  begonnen  und  zur  Kontrolle  aus  den  eisenrelchcten 
Brunnen  No.    295,    300,    301,    ?06  und    307  bis  zum  20.  Juni   täglich    Proben    «ir 
Untersuchung  entnommen.     Die  Prüfung  erstreckte  sich  auf  Feststellung  des  Trocken- 
rückstandes,   des  Eisens,    Mangansulfates   und    der   ßchwefelsäure.     Aus    den     Unter- 
suchungsergebnissen,   auf  deren  Mitteilung  im  einzelnen  verzichtet  wird,    geht  hervor, 
daß  Eisen-   und   Mangangehalt   nicht   korrespondieren    und    daß   die    Abnahme   des 
Mangangehaltes  in  der  Beobachtungszeit  eine  zwar  merkliche  aber  nicht  sehr  beträcht- 
liche gewesen  ist.     Die  häufig  wechselnde  Zusammensetzung  der  Brunnenwässer  hängt 
mit  besonderen  Betriebsverhältnissen  zusammen,   was    hier  nur  beiläufig  erwähnt  sein 
mag.     Ganz  allgemein   läßt  sich  sagen,    daß  der  Eisengehalt  in  den  beiden  Sammel- 
brunnen  einen   stetigen,    wenn    auch    nur   allmählichen   Rückgang   erfahren    hat>    des- 
gleichen der  Mangangehalt.     Die   am   stärksten   infizierten  Brunnen    blieben    dauernd 
von  der  Versorgung  ausgeschlossen.     Es   wurden  zur  weiteren  Beobachtung    der  Ver- 
änderungen  des  Grundwassers   seit   Mitte    April   täglich    2  Grundwasserproben    hinter 
den  Enteisenungsfiltern  untersucht,    desgleichen    die   chemische  Zusammensetzung  des 
Leitungswassers  aus  der  Leitung  des  chemischen  Untersuchungsamtes  täglich  ermittelt  ; 
außerdem  wurde  in  den  Monaten  Juli  und  August  das  Wasser  der  einzelnen  Sanunel- 
brunnen  wiederholt  auf  seinen  Gehalt  an   Mangan  geprüft     Auch  auf  die  Mitteilung 
dieser  Ergebnisse    kann    verzichtet    werden.     Aus  diesen  Untersuchungen  war  zu  ent- 
nehmen, daß  der  Gehalt  an  Mangan  (als  Sulfat  berechnet)  seit  Anfang  Juli  bis  Anfang 
September  im  Rohwasser  etwa  zwischen  4  und   1 1  Milligrammen  schwankte,  derjenige 
des  enteisenten  Grundwassers   ähnliche  Werte   zeigte,   so   daß   mit  Sicherheit  erwiesen 
ist,  daß  der  Gehalt  an  Mangan  durch  das  übliche  Rieselungsverfahren  mit  nachfolgen- 
der Filtration    nicht    beseitigt   ist.      Hierfür  sprechen  auch     die   wiederholten    Unter- 
suchungen des  durch  das  Rieselungsverfahren  abgeschiedenen  Eisenschlammes,  in  dem 
sich  nur  Spuren  von  Mangan    nachweisen  ließen.     Dahingegen   unterliegt  es    keinem 
Zweifel,   wie   der   Vergleich    zwischen   Grundwasser    und  ^dem    Mischungsprodukt   mit 
Oderwasser  dartut,  daß  das  Mangan  infolge  der  Beimischung  von  filtriertem  Oderwasser 
zum  Grundwasser  zum  allergrößten  Teil  abgeschieden  ,wird.     Durch  die  Einrichtungen 
der  Betriebsanlage  bedingt,  erfolgt   diese  Ausscheidung   im  Stadtrohrnetze,   ein    Übel- 
stand, der  die  Klagen  über  mangelhafte  Beschaffenheit  des  Ijcitungswassers  nicht  ver- 
stummen läßt,    andererseits  aber  auch  einen  Hinweis  gibt^   wie  der   Abscheidung  des« 
Mangans  praktisch  beizukommen  ist.     Am  22.  September   trat  eine  abermalige  Über- 
flutung des  Geländes   des  Fassungsgebietes    ein    und  gewissermaßen   programm mäßig, 
wie  es  der  Verfasser  vorausgesagt  hatte,  setzte  eine  erneute  Wasserkalamität  ein    Die- 
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selbe  beschränkte  sich  indessen  vorwiegend  auf  das  rapide  Ansteigen  des  Eisenge- 
haltes; eine  Mangan kalamitat  konnte  sich  aus  später  noch  zu  erörternden  Gründen 
in  dem  Umfange  wie  im  März  nicht  wiederholen. 

2.  Welche  Deutungen  hinsichtlich  der  Ursache  der  Kalamität  liefi  die  ver- 

änderte chemische  Zusammensetzung  des  Grundwassers  zu? 

Das  ganzliche  Verschwinden  der  Carbonathärte ,  die  vor  Eintritt  der  Kalamität 
etwa  ^/i  bis  ^/s  der  Gesamthärte  betragen  hatte,  das  hohe  Ansteigen  der  gelösten 
Mineralstoffe  und  insbesondere  der  Sulfate,  das  Auftreten  von  Mangan  in  Form  von 
Sulfat  und  endlich  die  vorübergehend  schwach  saure  Reaktion  des  Wassers  deuteten 
mit  Sicherheit  auf  einen  Eingriff  leicht  zersetzlicher  schwefelsaurer  oder  saurer  schwefel- 
saurer Salze,  bezw.  von  freier  Schwefelsäure  hin.  Da  bei  dem  Fehlen  industrieller 
Etablissements  auf  oder  in  der  Nähe  des  Fassungsgeländes  eine  lokale  und  zufällige 
Infiltration  des  Bodens  ausgeschlossen  war  —  an  eine  solche  durch  das  Überflutungs- 
wasser ist  nicht  im  entferntesten  zu  denken  —  blieb  die  Herkunft  derjenigen  Stoffe, 
welche  die  obigen  Veränderungen  zur  Folge  hatten,  auf  die  beiden  eingangs  schon 
erwähnten  Möglichkeiten  beschränkt.  Entweder  es  hatte  ein  Durchbruch  sauren 
mang  an-  und  eisenhaltigen  Wassers  aus  den  tieferen  Schichten  in  das  Grebiet 
des  Grundwassers  stattgefunden,  oder  es  war  eine  Auslaugung  der  durch  die  Ab- 
senkung des  Wasserspiegels  trocken  gelegten  und  infolgedessen  nachträglich  ver- 
änderten Bodenschichten  durch  das  eindringende  Hochwasser  erfolgt.  Im  ersten 
Falle  existiert  kein  innerer  Zusammenhang  zwischen  Überflutung  und  Eintreten  der 
Kalamität  —  das  zeitliche  Zusammentreffen  beider  wäre  ein  tückisches  Spiel  des 
Zufalls  — ,  im  letzteren  Falle  wäre  die  Überflutung  zwar  der  direkte  Anlaß,  nicht 
aber  die  eigentliche  Ursache  der  Kalamität.  Wie  erwähnt,  haben  beide  Theorien 
unter  den  Sachverständigen  Anhänger  und  Verteidiger  gefunden.  Von  hygienischer 
Seite  wurde  besonderer  Wert  auf  das  Nichtansteigen  der  Bakterien  im  Grundwasser 
nach  Eintritt  der  Katastrophe  gelegt,  und  daraus  gefolgert,  daß  Überflutungswasser 
nicht  in  so  kurzer  Zeit  zu  dem  tief  abgesenkten  Grundwasser  gelangt  sein  könne; 
auch  die  natürlichen  Verunreinigungen  wie  Chlor,  Ammoniak,  Salpetersäure,  gelöste 
organische  Stoffe  hätten  sich  bemerkbar  machen  müssen. 

Die  Auffassung  einer  anderen  Gruppe  von  Sachverständigen,  die  von  Anfang 
an  auch  die  meinige  war,  ging  dahin,  daß  dort,  wo  Raseneisenerze,  die  erwiesener- 
maßen in  reichlicher  Menge  im  Fassungsgelände  lagern,  vorhanden  seien,  auch  Mangan- 
verbindungen zweifellos  nicht  fehlen  würden  und  daß  die  Reaktionsfähigkeit  der  im 
Wasser  unlöslichen  Eisenverbindungen  unter  den  gegebenen  Bedingungen  unmittelbar  zur 
Bildung  von  Eisensulfat  und  Mangansulfat  führen  müsse,  so  daß  es  nur  eines  äußeren 
Anlasses  bedürfe,  diese  sekundär  gebildeten  Salze  von  der  Stelle  ihrer  Entstehung 
weiter  zu  transportieren.  Dieser  äußere  Anlaß  sei  die  eingetretene  Überflutung  ge- 
wesen, welche  einen  Auslaugungsprozeß  der  oberen  vom  Grundwasser  frei  gelegten 
Bodenschichten  herbeigeführt  und  die  Neubildungen  in  die  Tiefe  heruntergeführt  habe. 

3.  Wichtigre  Beobachtungen  auf  den  Betriebsanlagen  zur  Zeit  der  Kalamität, 

ihre  Erklärung  und  Folgerungen  daraus. 

Die  Überflutung  des  Geländes  setzte  am  28.  März  190G  ein,  mittags  2  Uhr  waren 
die  Rohrbrunnen  1  bis  26  der  I.  Sammelgruppe  vom  Hochwasser  bedeckt,  nach- 
mittags 4  Uhr  die  Rohrbrunnen  276  bis  313  der  III.  Sammelgruppe  im  Tschechnitzer 
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Gelände.     Von  der  II.  Sammelgruppe  wurden  nur  die  Rohrbrunnen  27  bis  54  üb«*- 
flutet  und  zwar  erst  am  29.  März  1906.   Am  28.  März,  abends  11  Ubr  wurde  beobachtef, 
daß  Luft  in    die  Sammelleitung   des  Systems  1  eingepreßt   wurde,   deren  Beseitigung 
nach  etwa  12  Stunden  beendet  war.     Wenige  Zeit  darnach  wurde  das  erwähnte   An- 
steigen des  Eisengehaltes  erstmalig  festgestellt;    die   Veränderung  des  Wassers   setzte 
also  nach  Beseitigung  der  Luft   ein.     Da   zweifellos  das  Ansteigen  des  Eisengehaltes 
und  die  sonstige  Veränderung  des  Wassers   auf  eine   einzige   und  zwar  dieselbe  Ur- 
sache zurückzuführen  sind,   kann  ein  Zusammenhang  zwischen  Überflutung  und   Ver- 
änderung des  Wassers   nicht   geleugnet  werden.     Das   ergibt   sich   auch  daraus,     daß 
die  erwähnte  Veränderung   bei  dem  zuerst   überfluteten  Gelände  am    folgenden   Tage 
und  bei  dem  später   überfluteten   gleichfalls  und  gewissermaßen    programmmäßig  erst 
am  nächstfolgenden  Tage  eintrat.-    Das  Bestehen  eines  solchen  Zusammenhanges  wird 
zur  Gewißheit  durch   die  Tatsache   des    Eintretens    von  Luft  in    die   Heberleitungen. 
Dieser  Vorgang  ist  leicht  erklärlich,  da  das  Überflutungswasser  bei  dem  allmählichen 
Vordringen  in  den  Boden  die  Poren   verschließt^   die  Boden-Luft  am  Austreten  nach 
oben  verhindert  und  gleichzeitig  komprimiert.     Da   die  Absenkung  des  Grundwasser- 
spiegels an  den  Brunnen  zur  Zeit  der  Katastrophe  eine  außerordentlich  tiefe  war,  ge- 
nügte der  Druck   des  Überflutungswassers,  welches   bis    1  ^/«  m   über  Terrain    stand, 
um  den  Widerstand   der   Wassersäule   zwischen  Grundwasserspiegel    und   Unterkante 
der  Heberrohi-e  (etwa  30  cm)   zu  überwinden  und  die  Luft  vor   sich   her   in    letzt^ie 
zu  pressen,   von  wo  sie  durch  Absaugen  entfernt  wurde.     Dieses   letztere  dauerte  10 
bis  12  Stunden,   mithin  gebrauchte   das  Überflutungswasser  längstens  diese  Zeit,    um 
den  Luftraum  im  Boden  anzufüllen  und  sich   mit   dem  Spiegel  des  Grundwassers  zu 
vereinigen.     Wäre  eine  Überflutung  des  Geländes  zu   jener  Zeit  nicht  erfolgt,   dann 
wäre  infolge  teilweiser  Erschöpfung  des  Grund  Wasserbeckens  die  Wasserversorgung  in 
quantitativer  Hinsicht  in  Frage  gestellt  worden.     Die  außerordentliche  Erhöhung 
des  Grundwasserspiegels  nach  der  Überflutung  läßt  keinen  Zweifel  zu,    daß   das  Al- 
luvium, der  Trager  des  erschlossenen  Grundwassers,   enorme   Wassermengen    während 
der  Überflutung  und  zwar   ausschließlich   durch  Infiltration   von    oben  in  sich  aufge- 
nommen hat.    Die  Gruppe  III  wurde,  wie  bereits  erwähnt,  am  5.  April  1906  abgesperrt, 
so  daß   der  Grundwasserspiegel   sich   heben    konnte.      Nach   den  Aufzeichnungen    des 
Wasserwerkes   stand   z.  B.    der  Grundwasserspiegel    vor   Eintritt    der   Kalamität   auf 
4-  111,92  N.N.  in   den  Brunnen  300,  301,  306  und  307.     Innerhalb  7  Tagen  nach 
Absperrung  der   Gruppe   erhöhte   sich   der   Spiegel   um    3,98  m    und    nach    weit^^o 
18  Tagen  abermals  um  1,55  m;   im  ganzen  also  um  5,53  m.     Damit  blieb  er  noch 
immer  um  reichlich  1,5  m   hinter  demjenigen  zurück,  der  unter  ähnlichen  Wasserver- 
hältnissen vor  Inbetriebnahme  des  Wasserwerkes  bestanden    hatte.     Die  Abhängigkeit 
des  Grundwasserspiegels  von  dem  Wasserlauf  und  Wasserstand  der  Ohle  wird  auf  das 
deutlichste  bewiesen  durch   die    kurze  Zeit   nach   dem  Hochwasser    vom  Wasserwerke 
aufgenommenen  Querprofile.     Infolge  dieser  bestehenden  Abhängigkeit  erklärt  es  sich 
auch,  daß  ein  weiteres  Steigen  des  Grundwassers  nicht  eintreten  konnte,  da  inzwischen 
der  Spiegel  der  Ohle  wieder    erheblich  gesunken    war   und   ein  Nachdringen    anderen 
Wassers,    zumal   der  von    Thiem    angenommene  Grund wasserstrom   tatsächlich   nicht 
existiert,  ausgeschlossen   war.     Wäre,    wie    von   anderer   Seite    angenommen  wird,    ein 
Einbruch  tertiären  Wassers  durch  und   aus  dem  Diluvium  erfolgt,   dann  hätten  ganz 
andere  Erscheinungen  zutage  treten  müssen,  als  sie  tatsächlich  beobachtet  sind.     Ein 
solcher  Einbruch  hätte,  wenn  die  Füllung  des  ganzen  Geländes  bis  zur  beobachteten 
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Spiegelhöhe  in    so   kurzer  Zeit  und  von  einzelnen  Stellen   aus   von   unten  geschehen 
wäre,  wozu  einige  Millionen  Kubikmeter  nötig  gewesen  wären,   mit  eruptiver  Gewalt 
sich  vollziehen  und  sichtbare  Spuren  hinterlassen  müssen,  ähnlich  wie  sie  jeder  Bohr- 
bruch erzeugt,    zumal   die   alluvialen  Sande  erheblich   weniger  Widerstand   zu   leisten 
vermögen  als  der  diluviale  vielfach  plastische  Geschiebemergel.     Wollte  man  trotzdem, 
wenn   keine  anderen   Beweise  gegen   die   Unrichtigkeit  dieser   Hypothese    vorhanden 
v^ären,  den  Einbruch  tertiären  Wassers  gelten  lassen,   dann   dürfte   ein   solcher  Ein- 
bruch nicht  an  einzelnen  Stellen,  sondern  auf  enormen  Flächen  des  Aufschlußgeländes 
gleichzeitig  erfolgt  sein.     Da   das  Tertiärwasser,    wie   die   Tiefbohrungen   im   Gelände 
ergeben  haben,    unter  starkem  artesischen  Druck  steht,   der  dasselbe  noch  im  August 
ohne   sichtbare   Erschöpfung  reichlich   6  m   über  Terrain  emportrieb,    hätte   sich   der 
Wasserspiegel   des  Grundwassers   ständig   heben  müssen   und   hätte   letzteres   an   den 
durchlässigsten   Stelleu  als   Quellen   zutage   treten   müssen.     Gegen   eine   solche  An* 
nähme  spricht  u.  a.  die  Tatsache,  daß  das  Wasser  keinerlei  tonige  Trübungen  aufwies, 
die  unter  allen  Umständen  zum  Vorschein  gekommen  wären,  wenn  der  meist  tonhaltige 
Geschiebemergel   infolge   des   Durchgangs    solcher  enormen   Wassermengen   gelockert 
und  aufgewirbelt  worden  wäre.     Die  meisten  Brunnen  sind  bis   dicht   über  den  Ge- 
schiebemergel niedergebracht  und  die  auf  der  Lette  lagernden  groben  Kiese  sind  nicht 
imstande,    die    feinen    ungemein    schwierig    filtrierbaren   Tonteilchen    zurückzuhalten. 
Daß  bei  einem  Ansteigen    des  Grundwasserspiegels   von   unten   her   nicht  Luft  in 
die  Heberleitungen  eindringen  kann,  ist  ebenfalls  klar;   es  müßte  sonst  angenommen 
werden,  daß  erst  nach  Verdrängung  der  Luft,  nachdem  das  Überflutungswasser  sich 
mit  dem  Grundwasser  vereinigt  hatte,  und  der  Druck  der  oberen  Wassersäule  auf  den 
Geschiebemergel  am  größten    war,   der   Einbruch  erfolgt  sei.     Weiterhin    ist  zu   be- 
merken, daß,  wenn  der  Einbruch,   wie  von  anderer  Seite   angenommen  wird,   nur   an 
einigen  Stellen  des  Tschechnitzer  Geländes  erfolgte,  es  unmöglich  ist,  daß  sich  das  ganze 
Gelände  in  einigen  Tagen  mit  Millionen   von  Kubikmetern  Wasser  füllen   kann,   da 
der  Reibungswiderstand   der  Sande  das   letztere    an   einer  raschen   Fortbewegung  im 
Boden  hindert.     Die  Geschwindigkeit,  mit  welcher  sich  das  Wasser  in  vertikaler  Rich- 
tung im  trockenen  und  gelockerten  Boden  fortbewegt,  ist  bei  Gelegenheit  einiger  Ver- 
suche, auf   die  ich    weiter   unten   noch  zurückkomme,    zu  etwa    1,1  bis  1,4  m  in  der 
Stunde  ermittelt     Selbst  bei  Annahme   der  mehrfachen   Geschwindigkeit  in   horizon- 
taler Richtung,  obendrein   im   anstehenden  Boden,   fehlt  es  an  jeder  Erklärung,    daß 
sich  die  entfernt  liegenden  Geländeabschnitte  ebenfalls  so  erheblich  mit  Wasser  füllen 
konnten.   Sie  ist  aber  sofort  gegeben,  wenn  die  AnfüUung  des  Geländes  auf  Rechnung 
des  Überflutungswassers  gesetzt    wird,    welches  überall,    wo   es   überhaupt  nur  einen 
Durchgang  fand,  in  den  Boden  eindringen  und  sich  in  den  Sauden  nach  allen  Seiten 
verteilen  konnte.     Abgesehen    von   den    weiter   unten   zu   behandelnden  Stützpunkten 
dieser  Ansicht,  sprechen  auch  die  Temperaturverhältnisse  eine  deutliche  Sprache» 
Der  unvermittelte  Abfall  der  Temperatur  des  Grundwassers,   das  von  einem  zum  an- 
deren Tage   eine  Temperaturdifferenz  von   maximal  0,2®  zeigt,   um  0,6®  am  4.  April 
1906  beweist  klar  den  Eintritt  kälteren  Wassers,  welches  bei  den  zurzeit  herrschen- 
den Temperaturverhältnissen  nur  von  oben  eingedrungen  sein  kann,   da  mit  zuneh- 
mender Tiefe  das  Wasser  im  allgemeinen  wärmer  wird.     Das  bei  83  m  Tiefe  an  der 
Ohle  erbohrte  Tertiärwasser  hatte   z.  B.  eine  gleichbleibende  Temperatur  von    15®  C. 
Daß  der  Temperaturabfall  des  Grundwassers  nicht  sofort  in   die  Erscheinung  treten 
konnte,   liegt  zum  Teil  an   der  hohen  spezifischen  Wärme  des  Wassers.     Das  Über- 
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flutungswasser  lagerte  sich  auf  das  Grundwasser,  ließ  die  gelösten  Salze  in  letzterem 
untersinken,  so  daß  diese  eher  in  die  Heberrohre  gelangen  mußten.  Erst  bei  wetterer 
Entnahme  des  Wassers  konnte  auch  das  allmählich  von  oben  her  kälter  gewordene 
Wasser  in  das  Brunnen-  bezw.  Rohrsystem  eintreten,  wie  es  auch  tatsächlich  erfolgt  ist. 
Die  nachstehende  Tabelle  veranschaulicht  die  entsprechenden  Verhältnisse  vor,  während 
und  nach  der  Kalamität  und  bedarf  keiner  weiteren  Erläuterung. 


Wasserteinperai 

;uren. 

Zeit 

T 

e  m  p  e  r  a  t  n  r  e  n 

des  Oderwassers 

des  Grund- 

der Luft 

1906 

wassers 

Vorm.  7  Uhr 

Nachm.  2  Uhr 

Vorm.  10  Uhr 

Vorm.  7  Uhr 

Nachm.  2  Vkr 

15.  März 

+30 

+  30 

+9.40 

-10 

+30 

16.      , 

+  30 

+  30 

+9,40 

+  30 

+70 

17.      f, 

+40 

+40 

+9,40 

+40 

+50 

18.      , 

+40 

+50 

— 

+80 

+160 

19.      , 

+60 

+50 

+9,40 

+50 

+-50 

20.      . 

+40 

•      H-40 

+9.40 

—  10 

+-20 

21.      , 

+40 

+40 

+9,20 

-20 

±00 

22.      , 

+  40 

+50 

+9,40 

—  10 

+20 

23.      , 

+  40 

+40 

+9,20 

-10 

±00 

24.       , 

+  40 

+  60 

+9,20 

+60 

+  150 

25.       , 

+50 

+40 

— 

±00 

+40 

26.      , 

+40 

+  40 

+9,20 

+20 

+50 

27.      , 

+40 

+40 

+9,00 

+  10 

+50 

28.      . 

+40 

+40 

+9,20 

-20 

+50 

29.      , 

+30 

+  30 

+9,20 

+  10 

+  1« 

30.      , 

+30 

+30 

+9,40 

-20 

±00 

31.      . 

+20 

+20 

+9,20 

-4-00 

+50 

1.  April 

+30 

+  30 

— 

+40 

+70 

2.       . 

+  30 

+30 

+9,40 

±00 

+40 

3.      , 

+30 

+40 

+9,00 

±00 

+60 

4.        n 

+40 

+50 

+8,40 

+20 

+  110 

5.      . 

4  50 

+  50 

+8.60 

+40 

+  140 

6.       , 

+60 

+70 

+8,60 

+50 

+160 

7.      , 

+70 

+70 

+8,80 

+80 

+170 

8.      , 

+70 

+80 

— 

+80 

+  190 

9.      . 

+90 

+  110 

+8,80 

+90 

+180 

10.      . 

+  110 

+  110 

+9,00 

+  110 

+  190 

11.      . 

+10O 

+140 

+9,00 

+90 

+220 

12.      , 

+120 

+150 

+9,00 

+  110 

+230 

13.      , 

+  120 

+150 

— 

+  110 

+240 

14.      , 

+  130 

+150 

+9,40 

+120 

+260 

15.      „ 

+  130 

+140 

■"" 

+  110 

+  180 

4.  Sind  die  ivährend  der  Wasserkalamität  zutage  getretenen  Mangran- 
verbindungen neue,  im  bisherigen  Grundwasser  unbekannte  Stoffe? 

Nach  deu  bisherigen  Kenntnissen  und  Erfahrungen  mußte  gefolgert  werden,  daS 
das  Vorhandensein    von  Mangan  Verbindungen   erst    seit  Eintritt  der  Wasserkalamität 
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datiert  Die  älteren,  zum  Teil  im  diesseitigen  Amte  vorgenommenen  Untersuchungen 
des  Wassers  erwähnen  von  einem  Mangangehalte  nichts.  Es  kann  dies  nicht  weiter 
befremden,  da  man  erst  in  jüngster  Zeit  dem  Mangan  bei  der  Wasseranalyse  die  ge- 
bührende Aufmerksamkeit  schenkt  und  niemand  voraussehen  konnte,  daß  diese  Ver- 
bindung den  Anlaß  zu  einer  Kalamität  geben  würde,  wie  wir  sie  hier  erstmalig  er- 
lebt haben.  Wenn  der  Chemiker  früher  kein  Mangan  im  Wasser  fand,  so  liegt  das 
daran,  daß  die  Prüfung  auf  letzteres  außerhalb  des  Rahmens  der  normalen  Trink- 
wasseranalyse lag.  Ein  Grund,  von  diesem  Schema  abzuweichen,  scheint  nicht  vor- 
gelegen zu  haben;  auch  hatte  eine  chemische  Untersuchung  der  Bohrproben  nicht 
stattgefunden,  die  vermutlich  den  Mangangehalt  des  Bodens  festgestellt  haben  würde. 
Ob  man  aber,  selbst  wenn  dies  der  Fall  gewesen  wäre,  Komplikationen  nach  Art  der 
die  Wasserkalamität  bedingenden  hätte  voraussehen  können,  erscheint  mir  trotz  ent- 
gegenstehender Meinungen  außenstehender  Sachverständiger,  die  keine  näheren  Einblicke 
in  die  Verhältnisse  haben  können,  aber  dennoch  maßgebliche  Urteile  fällen  möchten, 
durchaus  zweifelhaft,  um  so  mehr,  als  es  Monate  lauger  experimenteller  Arbeiten  be- 
durfte, um  die  jetzige  Kalamität  so  weit  aufzuklären,  die  bislang  ein  Vorbild  nicht 
aufzuweisen  hatte.  Die  einschlägige  Literatur  berichtet  vereinzelt  über  manganhaltiges 
Wasser,  bezw.  über  manganhaltige  Ablagerungen  in  Brunnen  des  Flachlandes  und 
weist  auch  auf  einen  gewissen  Zusammenhang  zwischen  dem  Auftreten  von  Crenothrix- 
Arten  und  die  Anwesenheit  von  Mangan  im  Wasser  hin,  so  daß  eine  Voraussage  in 
dieser  Richtung  nichts  Neues  darstellt  und  auch  eines  besonderen  Scharfblickes  ent- 
behrt. Eine  Crenothrix-Plage  ist  in  keiner  Weise  eingetreten  und  es  konnte  mit  größerer 
Wahrscheinlichkeit  vorausgesagt  werden,  daß  eine  Befürchtung  in  dieser  Richtung 
grundlos  sei,  weil  die  Wachstumsbedingungen  für  Crenothrix  hier  die  denkbar  ungün- 
stigsten waren. 

Durch  die  nachträgliche  Untersuchung  von  Wasserproben,  die  in  den  Jahren 
1893  und  1894  sowie  1897  und  1898  auf  dem  Gelände  zwischen  Treschen,  Alt- 
hofnass.  Groß-  und  Klein-Tschansch  gelegentlich  der  Thiem'schen  Vor- 
arbeiten entnommen  und  im  Wasserwerke  aufbewahrt  wurden,  konnte  ich  feststellen, 
daß  der  größte  Teil  der  den  damals  niedergetriebenen  Bohrlöchern  entnommenen 
Wasserproben  manganhaltig  war.  Von  68  solchen  mir  zur  Verfügung  gestellten 
Wasserproben  erwiesen  sich  nur  5  als  mnnganfrei,  22  hatten  einen  Mangangehalt  von 
über  1  bis  höchstens  4  Milligramm  (als  Sulfat  berechnet)  und  bei  den  übrigen  lag 
der  Gehalt  an  Mangan  unter  1  Milligramm  im  Liter.  Sämtliche  Wässer  besaßen 
alkalische  Reaktion  und  hatten  zum  Teil  beträchtliche  Mengen  von  Eisenhydroxyden 
abgeschieden.  Da  wo  der  stärkste  Eisenniederschlag  sich  zeigte,  wurde  auch  stets  der 
größte  Gehalt  an  Mangan  aufgefunden.  Sogar  die  Wässer  hinter  der  Enteisenung 
enthielten  durchweg  Spuren  von  Mangan,  das  zum  Teil  als  geringer  braunschwarzer 
flockiger  Bodensatz  (Mangansuperoxydhydrat)  sichtbar  war. 

Neuere  Untersuchungen  lehren  ferner,  daß  Mangan  in  vielen  Brunnen  der 
Stadt  angetroffen  wird,  auch  zahlreiche  uns  von  auswärts  zugesandte  Wasserproben 
enthielten  fast  ausnahmslos  Spuren  von  Mangan.  Es  läßt  sich  hieraus  entnehmen, 
daß  Mangansalze  sehr  verbreitet  sind  und  wahrscheinlich  regelmäßig  in  solchen  Wässern 
angetroffen  werden,  die  aus  alluvialem  Schwemmland  in  der  Nähe  größerer  Fluß- 
läufe stammen.  Da  Mangan  in  fast  jeder  Ackerkrume  und  jeder  Pflanzenasche  ent- 
halten ist,  kann  der  obige  Befund  nicht  sonderlich  überraschen. 
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5.  Die  geologische  Beschaffenheit  speziell  des  Tschechnitzer  Geländes  ond 
die  Ergebnisse  der  chemischen  Bodenuntersuchungen. 

Die  Alluvialschichten,  bekanntlich  die  Träger  des  für  die  Wassergewinnung  er- 
schlossenen Grundwassers,  bestehen  nach  den  diesbezüglichen  geologischen  Unter- 
suchungen auf  dem  dortigen  Gelände  zu  unterst  aus  groben  Kiesen,  die  mit  groben 
und  allmählich  feiner  werdenden  Sauden  überschichtet  sind.  Die  darüber  gelagerte 
tonige  Schlickschicht  erreicht  an  der  Ohle  eine  Mächtigkeit  von  etwa  3  m  und  flacht 
in  der  Richtung  auf  die  Brunnengruppe  allmählich  ab,  hier  zum  Teil  völlig  verschwin- 
dend. Sie  bildet  durchaus  nicht  eine  zusammenhängende  schützende  Decke,  sondern 
ist  häufig  unterbrochen,  so  daß  unter  der  dünnen  Humusschicht  die  meist  stark  eisen- 
schüssigen Sande  direkt  zutage  treten.  Insbesondere  fehlt  die  schützende  Letteschicht 
bei  vielen  der  auf  dem  am  meisten  verseuchten  Gelände  liegenden  Brunnen.  Auf  diesem 
Gebiete  befinden  sich  eine  Reihe  von  gewundenen,  muldenförmigen  Vertiefungen,  die 
sich  unschwer  als  Altwasserläufe  kennzeichnen  und  poröse  Schlickschichten  beherbergen. 
Solche  Schlickschichten  in  Mengen  von  rund  3000  Kubikmetern  sind  u.  a.  aus  einem 
Kolk,  der  eingeebnet  wurde,  herausgehoben  und  nach  längerer  Lagerung  im  Frühjahr 
1906  auseinandergestreut  worden.  An  der  spärlichen  Vegetation  bezw.  dem  Eingehen 
derselben  auf  den  Stellen,  woselbst  dieser  Schlick  ausgebreitet  war,  ließ  sich  noch  im 
August  dieses  Jahres  erkennen,  daß,  zumal  auch  die  Reaktion  des  stark  eisenschüs- 
sigen Bodens  deutlich  sauer  war,  ein  saures  Salz  oder  eine  freie  Säure  in  Wirkung 
getreten  sein  mußte. 

Die  obere  Letteschicht  ist  nun  keineswegs  so  undurchlässig,  wie  vielfach  be- 
hauptet wurde,  da  sie  zum  Teil  außerordentlich  stark  mit  verwesten  Pflanzentdlen  — 
Schilf,  Gräser,  Eichenholz  —  durchsetzt  ist,  so  daß  sie  stellenweise  torfähnlichen 
Charakter  zeigt.  Daß  das  von  oben  eintretende  Wasser  hierin  einen  Durchgang  findet, 
lehrt  der  Augenschein  und  die  Eisenschüssigkeit  der  zahlreichen  Poren  und  Kanäle, 
die  durch  die  erwähnten  Pflanzenreste  gebildet  werden.  Geht  schon  aus  der  Inaugen- 
scheinnahme des  Geländes,  der  physikalischen  Beschaffenheit  der  humosen  Lette,  dem 
gänzlichen  Fehlen  der  oberen  Lette  auf  einem  großen  TeQe  des  Geländes  und  der 
Beschaffenheit  der  alluvialen  Sande  unzweideutig  hervor,  daß  von  einer  Schwerdorch* 
lässigkeit  der  ganzen  Fläche  durchaus  nicht  die  Rede  sein  kann,  so  wird  das  G^en- 
teil  weiter  durch  folgende  Tatsachen  bewiesen: 

1.  durch  das  rapide  Ansteigen  des  Grundwasserspiegels  unmittelbar  nach  der  Üb«- 
flutung  des  Geländes  am  28.  März,  das  nach  dem  Vorstehenden  nicht  auf  Rechnung 
eines  artesischen  Einbruches  gesetzt  werden  kann;  I 

2.  durch  Beobachtungen  gelegentlich  der  Ausuferung  des  Flusses  am  19.  Juli 
1906.  Hierbei  wurde  festgestellt,  daß  vom  19.  auf  den  20.  Juli  auf  einer  vom  Hoch' 
Wasser  etwa  */*  m  hoch  überfluteten  Geländemulde  von  1500  qm  auf  Tschechnitzer 
Gelände,  die  mit  einer  etwa  0,3  m  starken  Schlickschicht  versehen  ist,  innerhalb 
12  Stunden  rund  1100  cbm  Wasser  versickert  sind.  Eine  darauf  folgende  Inaugen- 
scheinnahme lehrte,  daß  das  Wasser  mit  großer  Gewalt  in  das  Gelände  eingedmngea 
war,  denn  es  hatte  förmlich  Löcher  und  Spalten  in  die  Oberfläche  gewühlt; 

3.  durch  die  Ergebnisse  dreier  Pumpversuche  bei  eingedeichten  Brunnen.  Die- 
selben wurden  derart  durchgeführt,  daß  einzelne  Brunnen  mit  einem  kleinen  Damm 
von  etwa  20 — 30  cm  Höhe  und  7  m  innerem  Durchmesser  umgeben  wurden  und 
auf  diese  eingedeichte  Geländestatte  einige  Zentner  Kochsalz  gestreut,  die  durch  auä 
einem    benachbarten  Brunnen   aufgepumptes  Wasser  aufgelöst   und   in    die  Tiefe  ein- 
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geschwemmt  wurden.  In  halbstündigen  und  noch  kürzeren  Zeitintervallen  wurden  aus 
dem  eingedeichten  Brunnen  Wasserproben  entnommen  und  auf  ihren  Gehalt  an 
Chloriden,  später  auch  auf  Eisen  und  Mangan  untersucht  Aus  der  Zeit  vom  Beginn 
des  Aufpumpens  bis  zur  ersten  merklichen  Steigerung  des  Kochsalzgehaltes  wurde 
unter  Berücksichtigung  der  Tiefe  des  Brunnenrohres  die  mittlere  Greschwindigkeit  in 
der  Stunde  zu  1  bis  etwa  1,4  m  berechnet.  Diese  Feststellungen  stimmen  mit  den  tat- 
sächtlichen  Beobachtungen  überein,  nach  denen  etwa  18  Stunden  nach  Überflutung  des 
Geländes  das  veränderte  Wasser  auf  der  Betriebsanlage  in  Schwentnig  angelangt  war. 

4.  durch  die  am  22.  September  erfolgte  erneute  Überflutung,  wodurch  der 
Grundwasserspiegel  auf  dem  ganzen  Fassungsgebiete  innerhalb  weniger  Tage  um  2 
bezw.  4  m  durchschnittlich  gehoben  wurde.  Daß  des  Zufalls  Spiel  zu  jener  Zeit 
abermals  einen  artesischen  Einbruch  veranlaßt  hat,  erscheint  recht  wenig  wahrscheinlich. 

Daß  auch  nahezu  undurchlässige  Geländestrecken  vorhanden  sind,  besonders 
dort,  wo  die  obere  Lette  eine  erhebliche  Mächtigkeit  erreicht  und  nicht  von  humosen 
organischen  Stoffen  durchsetzt  ist,  soll  gleichfalls  hervorgehoben  werden,  ferner  daß  die 
Durchlässigkeit  in  gelockertem  Boden,  so  in  der  Umgebung  der  Brunnen,  etwas  größer 
ist  als  in  anstehendem.  Da  es  sich  meistens  aber  um  feine  und  grobe  Sande  handelt, 
kann  dieser  Unterschied  nicht  groß  sein,  zumal  nach  dem  Einfluß  der  Märzüberflutung. 

Die  gelegentlich  der  Bohrversuche  zutage  geförderten  Erdproben  wurden  nach 
erfolgter  Beurteilung  durch  die  Geologen  nur  zu  einem  Teil  dem  diesseitigen  Amte 
zur  chemischen  Untersuchung  zugesandt.  Ich  lege  auf  die  Ergebnisse  dieser  Unter- 
suchungen keinen  allzu  großen  Wert,  da  die  Mehrzahl  der  Proben  vor  erfolgter 
Übernahme  der  Leitung  des  chemischen  Untersuchungsamtes  durch  den  Berichterstatter 
eingeliefert  war  und  die  Prüfung  derselben,  einer  Direktive  des  Herrn  Professor  Frech 
entsprechend,  auf  das  Vorhandensein  wasserlöslicher  Manganverbindungen 
beschränkt  blieb.  Erst  gegen  Ende  Juni  erfolgte  auf  meine  Veranlassung  eine  Ände- 
rung in  der  Untersuchung,  die  auf  den  Nachweis  von  wasserunlöslichen  Mangan- 
verbindungen, insbesondere  von  Mangandioxyd,  wie  sie  in  der  Natur  allein  lagern 
konnten,  abzielte,  und  sofort  wurde  das  bis  dahin  vergeblich  gesuchte  Mangan  gefunden. 
Infolgedessen  gewähren  die  Prüfungsergebnisse  kein  richtiges  Bild  von  der  Lage- 
rung des  Mangans  im  Boden  und  ich  vermag  aus  ihnen  auch  keine  allgemeinen 
Schlüsse  zu  ziehen.  Im  ganzen  wurden  45  Erdproben  untersucht,  die  oberhalb 
des  Grundwasserspiegels  entnommen  waren,  und  64,  die  zur  Zeit  der  Entnahme 
im  Grundwasser  lagerten.  Bei  den  ersteren  wurde  nur  viermal  Mangan  angetroffen 
und  zweimal  Sulfide  festgestellt;  schwefelsaure  Salze  waren  in  der  Mehrzahl  der  Fälle 
in  geringen  Mengen  zugegen,  desgleichen  zeigten  alle  bis  auf  7  Proben  eine  mehr  oder 
weniger  erhebliche  Reaktion  auf  Eisen. 

Von  den  64  Erdproben,  die  unterhalb  des  Grundwasserspiegels  entnommen 
waren,  enthielten  15  Mangan  Verbindungen,  34  Spuren  von  Sulfiden,  28  geringe  Mengen 
von  Sulfaten  und  35  gaben  deutliche  Reaktion  auf  Eisen.  Daß  Sulfide  vom  Typus  MnS 
und  FeS  in  den  oberen  Schichten  nicht  in  größerer  Menge  aufgefunden  werden  konnten, 
erklärt  sich  einfach  aus  den  besonderen  Bedingungen,  unter  denen  sie  gelagert  waren. 
Die  oberen  Schichten  waren  durch  die  tiefe  Absenkung  des  Grundwasserspiegels  vom 
Wasser  befreit  und  somit  der  Oxydation  durch  den  Luftsauerstoff  zugänglich  ge- 
worden, die  unteren  dagegen  nicht.  Die  leicht  oxydablen  einfachen  Sulfide  sind  im 
ersten  Falle  zersetzt  worden,  im  letzteren  unverändert  geblieben,  weil  unter  Luftab- 
schluß  lagernd.     So   erklärt   es   sich    auch,    daß    Geschiebemergel,   untere  Lette   und 
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Schliefsande  in  der  Mehrzahl  einen  geringen  Gehalt  an  Sulfiden  aufweisen.  Die  Ent- 
stehung derselben  ist  auf  Reduktionserscheinungen  (Fermente,  Enzym  Wirkungen)  zurück- 
zuführen, denen  schwefelhaltige  gelöste  organische  Stoffe,  die  auf  den  Boden  des  Ge- 
schiebemergels herabsinken,  bei  Mangel  an  Sauerstoff  stets  ausgesetzt  sind.  ZweifeUoe 
sind  auch  Sulfate  (in  erster  Linie  der  Gips)  an  der  Bildung  von  Sulfiden  beteiligt; 
die  experimentellen  Arbeiten  hierüber  sind  indessen  noch  nicht  abgeschlossen.  In- 
wieweit der  elementare  Schwefel,  der  im  Schlick  anzutreffen  ist,  Umsetzungen  unter- 
worfen ist>  bedarf  noch  besonderer  Feststellungen. 

Wenn  durch  die  mitgeteilten  Untersuchungen  nicht  genügend  Klarheit  hinsicht- 
lich der  Lagerung  und  Menge  der  Manganverbindungen  geschaffen  und  anderer^ts 
der  Schluß  daraus  gezogen  wurde,  daß  die  MangankalamitÄt  nicht  auf  einer  Aus- 
laugung der  oberen  Bodenschichten  beruhen  könne,  so  erscheint  das  zwar  unbefriedigend, 
aber  nach  dem  Vorstehenden  auch  nicht  überraschend.  Nach  Übernahme  der  Dienst- 
geschäfte durch  den  Berichterstatter  wurde  nunmehr  die  Entnahme  und  Auswahl  der 
Proben  selbst  bewirkt.  Bei  der  ersten  Begehung  des  Geländes  durch  den  Berichter- 
statter wurden  auf  der  Brunnenstrecke  in  der  Nähe  der  Brunnen  304  bis  312  zahlreiche 
kleinere  und  größere  zum  Teil  über  faustgroße  Knollen  zementierten  BrauneisensteiDes 
gefunden,  die  sich  durch  ihre  seh  warze  Farbe  ohne  weiteres  alsmangan- 
haltig  erkennen  ließen.  In  einigen  der  gesammelten  Stücke  wurde  Mangandi- 
oxyd bis  zu  20,5  ^/o  nachgewiesen.  Diese  Knollen  waren  bei  den  Ausschachtungen 
für  die  Rohrleitungen,  wobei  nach  den  Angaben  ganze  Nester  von  solchem  schwanefl 
Raseneisenstein  angetroffen  wurden,  ausgehoben  und  lagerten  seitdem  auf  der  Oho-- 
fläche  des  Geländes.  Proben  der  um  die  genannten  Brunnen  lagernden  Sande  zeigten 
Braunsteingehalte  bis  0,19  ^/o.  Weiterhin  ergab  sich,  daß  die  humose  obere  Lette 
durchweg,  desgleichen  die  in  ihr  lagernden  Pflanzenreste,  insbesondere  der  Eichen, 
mehr  oder  weniger  manganhaltig  sind.  Selbst  anscheinend  reine  schwach  eisenschüssige 
Sande  zeigten  deutliche  Mangan reaktionen.  Auf  Grund  der  gewonnenen  Kenntnis 
laßt  sich  schließen,  daß  neben  den  Nestern  von  hochprozentigem,  manganhaltigem 
Brauneisenstein  in  erster  Linie  die  obere  humose  Lette  und  die  dieser  benachbarten 
oberen  und  unteren  Sande  die  Träger  des  Mangans  sind.  Ich  nehme  auf  Qrund  der 
diesbezüglichen  Untersuchungen  einen  mittleren  Gehalt  von  0,10 — 0,15  Prozent  Man- 
gandioxyd darin  an.  Als  Bindungsform  kommt  hauptsächlich  nur  diese  MangaDve^ 
bindung  in  Frage,  die  unter  dem  Namen  Braunstein  näher  bekannt  ist 

Die  Lagerung  des  Eisens  ist  wesentlich  verbreiteter.  Man  findet  dasselbe  fast 
überall  und  in  wechselnden  Mengen,  meist  jedoch  in  den  oberen  Schichten  und  hier 
mitunter  als  Raseneisenerz  in  großer  Ausdehnung.  Auf  dem  Gelände  der  Gruppe  II 
sind  diese  Erze,  in  Sandcn  eingebettet,  stark  vertreten;  aber  auch  auf  dem  Gelände 
der  Gruppe  III  fehlen  sie  nicht.  Die  humosen  Schlickmassen  der  Altwasserläufe  de^ 
Tschechnitzer  Geländes  sind  gleichfalls  stark  eisenschüssig;  desgleichen  fehlt  das  Elsen 
in  der  oberen  Lette  nicht. 

Über  die  Herkunft  des  Eisens  und  Mangans  im  alluvialen  Schwemmland  gibt 
eine  Beobachtung  beim  jüngsten  Hochwasser  am  22.  September  1906  einigen  Aufschluß. 
Es  wurde  festgestellt,  daß  die  Oder  neben  tonigen  Suspensionen  auch  Eisen-  und 
Manganverbindungen  gleichfalls  in  suspendierter  Form  mit  sich  führte.  An  zwei 
Tagen  wurde  der  Mangangehalt  des  unfiltrierten  Oderwassers  (entnommen  aus  dem 
Oderarme  hinter  dem  chemischen  Untersuchungsamt)  zu  0,25  und  0,24  MiUigramm 
Manganoxydul  ermittelt;  das  nicht  ganz  klar  filtrierte  Oder\vasser  zeigte  dagegen  nur 
einen  Gehalt  von  0,05  Milligramm  Manganoxydul  im  Liter.    Über  die  Bindungsform 
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sei  erwähnt,  daß  hauptsächlich  Mangandioxyd  (Braunstein)  vorlag.  So  winzig  diese 
Menge  auf  den  ersten  Blick  erscheint,  so  ergibt  doch  die  Berechnung,  daß  z.  B.  1  Million 
Kubikmeter  dieses  Oderwassers  soviel  suspendiertes  Mangandioxyd  auf  dem  Über- 
flutungsgelande  abzusetzen  vermag,  als  etwa  8 — 10  Zentnern  Mangansulfat  entspricht. 
Da  das  Fassungsgelände  nach  Schätzung  bei  der  letzten  Überflutung  mit  etwa  7  bis 
8  Millionen  Kubikmetern  Wasser  überschwemmt  war  und  etwa  5  Millionen  Kubik- 
meter Wasser  in  das  Erdreich  eingedrungen  sind,  konnte  eine  Manganmenge  darauf 
zur  Ablagerung  gelangen,  die  etwa  100  Zentnern  Mangansulfat  entsprechen  würde. 
Aus  dieser  Beobachtung  darf  gefolgert  werden,  daß  das  Mangan  im  oberen  Alluvium 
auf  dem  Gelände  der  Ohle-Niederung  kein  sekundäres  Ausscheidungsprodukt,  son- 
dern ein  primäres  Aufschwemmungsprodukt  ist,  und  daß  es,  wie  auch  talsächlich 
nachgewiesen  wurde,  hauptsächlich  in  und  unter  den  Tonen  zusammen  mit  Eisen 
seinen  Sitz  hat  Es  sei  hier  nochmals  hervorgehoben,  daß  während  des  40-tägigen 
Abpumpens  der  Heberleitung  der  Gruppe  III  bei  einer  durchschnittlichen  Förderung 
von  täglich  20000  cbm  Wasser  mit  einem  mittleren  Mangangehalt  von  40  Milli- 
grammen im  Liter  täglich  16  Zentner  oder  in  40  Tagen  zusammen  640  Zentner 
Mangansulfat  entfernt  sind.  Man  hat  diese  Tatsache  benutzt,  um  darzutun,  daß  solche 
enorme  und  anscheinend  kaum  merklich  erschöpfbare  Mengen  keinesfalls  von  einer 
Auslaugung  der  oberen  Bodenschichten  herrühren  könnten.  Das  Tschechnitzer  Ge- 
lände, auf  welchem  sich  die  Brunnen  277  bis  313  befinden,  umfaßt  etwa  ein  Gebiet 
von  800000  qm.  Nimmt  man  an,  daß  das  Mangan  nur  bis  zu  einer  Tiefe  von 
*/4  m  im  Erdboden  vorhanden  sei,  dann  würden  rund  600000  cbm  in  Frage  kommen, 
die  in  der  genannten  Zeit  640  Zentner  Mangansulfat  abgegeben  haben  würden.  Auf 
1  Kubikdezimeter  Boden  würden  dann  etwa  50  Miligramme  oder  etwa  0,003^0  ent- 
fallen, während  nach  den  erwähnten  Feststellungen  die  10-  bis  1 5-fache  Menge  Man- 
gan darin  enthalten  ist  Nun  sind  nicht  nur  die  genannten  wenigen  Brunnen  abge- 
pumpt, sondern  sämtliche  an  der  Heberleitung  angeschlossenen  132  Brunnen,  die  fast 
sämtlich  manganh altiges  Wasser  lieferten.  Bei  gleichmäßiger  Verteilung  des  ent- 
zogenen Mangan  Sulfates  auf  das  ganze  große  Gebiet  entfallen  auf  1  Kilogramm  Boden 
einige  wenige  Milligramme,  die  durchaus  nicht  ungeheuerlich  erscheinen  können. 

Daß  nicht  mächtige  Lager  von  Braunstein  oder  anderem  manganhaltigen  Ge- 
stein bei  den  Bohrungen  erschlossen  w^urden,  ist  an  sich  unerheblich ;  die  Aufdeckung 
solcher  hätte  aber  vielleicht  dazu  beigetragen,  pessimistische  Gemüter,  die  an  eine 
Auslaugung  der  oberen  Bodenschichten  nun  einmal  nicht  glauben  wollen,  zu  dieser 
Ansicht  zu  bekehren.  Berücksichtigt  man,  daß  die  Bohrlöcher  in  50,  meist  sogar  in 
100  m  Entfernung  voneinander  niedergetrieben  sind,  weiterhin,  daß  die  Rasenerze  viel- 
fach in  kleinen  Nestern  vereinigt  liegen,  dann  wird  es  verständlich,  daß  der  Zufall 
eine  erhebliche  Rolle  zu  spielen  berufen  ist. 

Von  Bedeutung  ist  noch,  daß  auch  in  den  diluvialen  Schliefsanden  Spuren 
von  Manganverbindungen  von  uns  nachgewiesen  wurden ;  dieselben  finden  sich  jedoch 
in  einer  Form  vor,  die  nahezu  völlig  wassenm löslich  ist.  Ihre  Lösung  erfolgt  erst 
bei  Anwendung  verhältnismäßig  starker  Säuren;  vermutlich  liegt  hier  eine  Mangan- 
silikat- Verbindung  vor. 

6.  Beobachtungen  im  Gelände  und  ihre  Erklärungen. 

Ein  bemerkenswertes  Verhalten  zeigten  die  beiden  —  rotes  und  weißes  — 
Gänselöcher,  mäßig  große,  innerhalb  des  Tschechnitzer  Deiches  gelegene  und  als  Kolke 
eines  Altwasserlaufes    zu  erkennende   Wassertümpel.     Der  größere,    das    vorgenannte 
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„rote  Gänseloch",  liegt  hart  am  Deich,  mißt  bei  einer  größten  Tiefe  von  etwa  1  */2  bis 
2  m  etwa  50  m  in  der  Lange  und  30  m  in  der  Breite.  Vor  Eintritt  der  Wasser- 
kalamität zeigte  es  ein  klares  Wasser,  das  von  einer  üppigen  Vegetation  grüner 
Algen  und  einer  reichhaltigen  Fauna,  bestehend  aus  Muscheln,  niederen  Wassertia«ii, 
Fischen  und  Fröschen  belebt  war.  Nach  Überflutung  des  Tschechnitzer  Gelände 
stieg  auch  das  Wasser  in  diesem  Tümpel  beträchtlich  und  färbte  sich  gleichzeitig 
braunrot.  Unmittelbar  nachher  zeigte  sich,  daß  die  gesamte  Flora  und  Fauna  darin 
zugrunde  gegangen  war  und  daß  ein  starker  rotbrauner  voluminöser  Niederschlag  den 
Boden  des  Wassertümpels  bedeckte.  Das  erhebliche  Ansteigen  des  Waaserspi^els 
ließ  erkennen,  daß  in  diesen  Teich  anderes  Wasser  eingedrungen,  das,  wie  spätere 
Untersuchungen  ergaben,  stark  eisen-  und  manganhaltig  gewesen  war.  Eine  am 
15.  Mai  im  diesseitigen  Amte  vorgenommene  Untersuchung  ergab  im  Liter  des  klar 
filtrierten  Wassers  0,0216  g  Eisenoxyd  und  0,0663  g  Mangansulfat 

Ende  Juni  stellte  der  Berichterstatter  gelegentlich  seiner  Anwesenheit  im  Grelände 
zuerst  fest,  daß  das  Wasser  des  roten  Gänseloches  stark  sauere  Reaktion  besaß  und 
daß  diese  Reaktion  durch  freie  Schwefelsäure  bedingt  war,  deren  Menge  zu  0,23 
Gramm  im  Liter  ermittelt  wurde.  Diese  Feststellung  erklärte  einerseits  die  Zerfressungen 
der  in  den  Ufersanden  lagernden  Muscheln,  andererseits  die  Abtötung  der  Flora  und 
Fauna.  Eine  anfangs  Juli  vorgenommene  bakteriologische  Untersuchung  des  Wassere 
stellte  noch  völlige  Sterilität  desselben  fest.  In  Verbindung  mit  diesen  Beobachtungen 
lenkten  die  massenhaften  Ablagerungen  von  Eisenoxydhydrat  auf  das  ursprüngliche 
Vorhandensein  von  schwefelsaurem  Eisenoxydul  (Eisenvitriol)  hin,  das  sich  bekannt- 
lich in  wässeriger  Lösung  bei  Gegenwart  organischer  Materie  leicht  und  rasch  in 
Eisenoxyd  und  freie  Schwefelsäure  zersetzt.  Die  gleichen  und  zeitlich  zu.sammen- 
fallenden  Beobachtungen  an  dem  verseuchten  Grundwasser  auf  Tschechnitzer  Gelände 
deuteten  mit  zwingender  Notwendigkeit  auf  eine  gemeinsame  Ursache  hin  und  in 
der  Erkennung  derselben  lag  der  Schlüssel  des  Geheimnisses. 

Die  Entstehung  des  schwefelsauren  Eisenoxyduls  konnte  an  dem  Verhalten  des 
Schlammes,  der  vom  Wasser  bedeckt  an  den  Ufern  des  roten  Gänseloches  lagerte^ 
nachträglich  noch  demonstriert  werden.  Der  daselbst  ausgehobene  schwarze  naitral 
reagierende  Schlamm,  am  Ufer  ausgebreitet  und  der  Luft  ausgesetzt^  ver&rbte  sich 
sehr  schnell  und  nahm  einen  rötlichen  Schimmer  und  deutlich  saure  Reaktion  an. 
Man  hat  es  hierbei  mit  2  chemischen  Vorgängen  zu  tun,  einmal  mit  der  Oxydation 
des  schwarzen  Schwefeleisens,  das  beim  Zusammentreffen  von  Eisenoxydul  mit  Schwefel- 
wasserstoff oder  leicht  zersetzlichen  Sulfiden  entsteht,  zu  schwefelsaurem  Eisenoxydul, 
sodann  mit  der  Zersetzung  des  letzteren  in  Eisenoxyd  und  freie  Schwefelsäure,  Vor- 
gänge, die  jedem  Chemiker  geläufig  sind.  Da  das  rote  Gänseloch  in  sehr  reinen  und 
kalkarmen  Sauden  liegt,  vermochte  sein  saures  Wasser  nur  ganz  allmählich  die  ge- 
nügende Menge  von  Basen  zu  finden,  um  die  freie  Säure  zu  neutralisieren.  So  ist 
es  auch  zu  erklären,  daß  ei*st  Mitte  Juli  eine  spärliche  Vegetation  grüner  Algen  ein- 
setzte, die  nach  einem  Monat  erheblichen  Umfang  angenommen  und  dem  Wasser- 
becken sein  früheres  Aussehen  zurückgegeben  hatte.  Die  Reaktion  des  Wassers  war 
wieder  neutral,  der  rotbraune  Eisenniederschlag  verschwunden  und  niedere  Wasser- 
tiere und  zahlreiche  Bakterien  belebten  erneut  den  Teich.  Nach  anderaeitiger  Fest- 
stellung enthielt  das  Wasser  des  roten  Gänseloches  in  1  Liter  am  15.  Juni  1906  nur 
noch  3,5  mg  Eisenoxyd  und  6,6  mg  Mangan,  als  Sulfat  berechnet  Die  Vermindening 
des  gelösten  Eisens  erklärt  sich  durch  die  fortschreitende  Oxydation,  die  des  Maugans 
ungezwungen  durch  Umwandlung  des  Sulfats  in  ein  unlösliches  Salz  oder  durch  Ver 
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sickerung  in  den  Untergrand.  Jedenfalls  ist  innerhalb  eines  Monats  eine  Abnahme 
des  letzteren  um  90  Prozent  zu  verzeichnen  gewesen  (von  66  auf  6,6  mg). 

Ganz  anders  war  das  Verhalten  des  weißen  Gänseloches,  eines  etwa  80  m  von 
dem  Deich  und  60  m  von  dem  roten  Gänseloch  entfernt  gelegenen  Wassertümpels 
von  geringerem  Umfang  und  geringerer  Tiefe  als  letzteres.  Sein  Aussehen  ließ  nach 
dem  Hochwasser  keine  bemerkenswerten  und  sichtbaren  Veränderungen  erkennen,  ins- 
besondere war  nichts  von  einer  Vernichtung  oder  Schädigung  der  Flora  und  Fauna 
zu  bemerken,  auch  zeigte  die  chemische  Untersuchung  des  Wassers,  abgesehen  von 
einem  nicht  unbeträchtlichen  Gehalt  an  Sulfaten,  neben  geringen  Mengen  von  Eisen 
keine  wasserlöslichen  Manganverbindungen  (25.  Mai).  Eine  zu  Anfang  Juli  vorge- 
nommene bakteriologische  Untersuchung  ergab  Tausende  von  Keimen  in  1  ccm  Wasser. 

Nach  den  geologischen  Untersuchungen  sollen  beide  Tümpel  in  denselben  durch- 
lässigen Sauden  liegen  und  eine  Beeinflussung  des  einen  durch  Eindringen  von  eisen- 
und  manganhaltigem  Wasser  von  oben,  unten  oder  von  der  Seite  hätte  auch  den 
anderen  in  gleicher  Weise  in  Mitleidenschaft  ziehen  müssen.  Das  scheint  auf  den 
ersten  Blick  verständlich,  erweist  sich  jedoch  unter  Berücksichtigung  der  örtlichen  Ver- 
hältnisse als  unrichtig.  Bei  einem  Anfang  Juli  aufgenommenen  Nivellement  erwies 
sich  der  Spiegel  des  weißen  um  0,6  m  höher  stehend  als  der  des  roten  Gänseloches. 
Eine  solche  Niveaudifferenz  ist  nach  dem  Prinzip  der  kommunizierenden  Röhren  un- 
denkbar bei  zwei  so  naheliegenden  Wasseransammlungen,  die  in  vollkommen 
durchlässigen  Sauden  liegen.  Die  Erklärung  für  das  verschiedenartige  Ver- 
halten ergibt  sich  vielmehr  aus  folgendem: 

Das  weiße  Gänseloch  ist  durch  eine  undurchlässige  Schlickschicht  auf  der  Sohle 
gegen  das  Grundwasser  abgeschlossen,  das  rote  dagegen  steht  mangels  einer  solchen 
Schlickschicht  in  direkter  Verbindung  mit  letzterem;  es  enthält  nichts  als  zu- 
tage tretendes  Grundwasser.  Es  ist  weiterhin  von  Bedeutung,  daß  das  weiße 
Gänseloch  von  drei  Seiten  von  Kulturboden  umgeben  ist,  dessen  Abschwemmungen 
bei  Regenfällen  dem  Tümpel  zugeführt  werden.  So  erklärt  es  sich  auch,  daß  der 
Kalkgehalt  der  sandigen  Ufer  ein  wesentlich  größerer  ist  als  am  roten  Gänseloch. 
Das  von  der  Richtung  des  Deiches  und  jenseits  desselben  versickernde  Überflutungs- 
wasser konnte  nur  von  den  Seiten  über  der  Schlickschicht  das  Wasser  des  weißen 
Gänseloches  erreichen,  mußte  demgemäß  zuvor  in  die  oberen  Schichten  des  Alluviums 
emporsteigen,  die  vermöge  ihres  Kalkreichtums  —  das  Terrain  ist  Kulturboden  — 
etwaige  mitgeführte  Sulfate  des  Eisens  und  Mangans  in  unlösliche  Carbonate  bczw. 
Oxydstufen  umzuwandeln  vermochten.  Da  die  direkte  Entfernung  von  der  Außen- 
seite des  Deiches  bis  an  das  zunächst  gelegene  Ufer  dieses  Tümpels  reichlich  90  m 
beträgt,  ist  die  Vorbedingung  für  eine  ausreichende  Neutralisation  bezw.  Umwandlung 
der  sulfathaltigen  Sickerwässer  gegeben;  sie  fehlt  dagegen  beim  roten  Gänseloch  infolge 
seiner  unmittelbaren  Lage  am  Deich  und  der  Kalkarmut  der  oberen  Sande.  Die  Ver- 
schiedenartigkeit des  Verhaltens  dieser  beiden  Wassertümpel  nach  der  Katastrophe 
erklärt  sich  nach  dem  Vorstehenden  auf  natürliche  Weise;  man  braucht  nicht  erst 
femer  liegende  Hypothesen  heranzuziehen. 

Der  Beweis,  daß  artesisches  und  obendrein  saures  eisen-  und  manganhaltiges 
Wasser  von  unten  her  in  das  rote  Gänseloch  eingedrungen  ist,  ist  nicht  nur  in  keiner 
Weise  erbracht,  es  ist  diese  Annahme  auch  unvereinbar  mit  den  tatsächlichen  Fest- 
stellungen. Das  Diluvium,  aus  wechselnden  Schichten  von  Geschiebemergel  und 
Schliefsanden  bestehend,  liegt  nach  den  geologischen  Aufnahmen  bis  etwa  9  m  Tiefe 
in  dem  fraglichen  Terrain.  Bei  der  leichten  Durchlässigkeit  der  darüber  lagernden 
groben  Kiese   und  Sande  hätte   sich  das  artesische  Wasser  nicht   allein    in   das   rote 
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Gänseloch  ergießen,  sondern  in  den  Banden  und  Kiesen  verbreiten  und  seinen  Mangan- 
gehalt darin  zur  Ablagerung  bezw.  Anreicherung  bringen  müssen.  Berücksichtigt  man, 
daß  das  Wasser  des  roten  Gänseloches  Mitte  Mai  noch  66  Milligramme  Mangansulfat  im 
Liter  enthielt,  so  läßt  sich  ermessen,  wie  stark  die  Konzentration  des  Einbruchswasseis 
an  Mangansalzen  und  Sulfaten  überhaupt  hätte  gewesen  sein  müssen,  welches  eine  so 
hochgradige  Verseuchung  des  Tümpels  hervorrufen  konnte.  Die  Analysen  der  Boden- 
proben, die  aus  Bohrungen  unmittelbar  neben  dem  roten  Gänseloch  entnommen  sind, 
haben  nun  ergeben,  daß  diese  Sande  und  Kiese  neben  reichlichen  Mengen  von  Eisen 
nur  sehr  geringe  bezw.  minimale  Spuren  von  Mangan  enthielten,  dagegen  keine  Sul- 
fate, die  unter  allen  Umstanden  in  reichlicher  Menge  hätten  gefunden  werden  müssen, 
zumal  der  darunter  liegende  Geschiebemergel  deutliche  Mengen  und  die  dann  folgen- 
den Schliefsande  minimale  Spuren  davon  enthalten.  Daß  letztere  vereinzelt  mangan- 
haltig  sind,  ist  bereits  hervorgehoben,  desgleichen,  daß  das  Mangan  darin  als  wasser- 
unlösliche Verbindung  vorliegt.  Diese  letztere  Eigenschaft  verbietet  schon  von 
selbst  das  In  verbindungbringen  der  Wasserkaiamitat  mit  dem  Vorhandensein  mangan- 
haltiger,  altquartärer  Schliefsande  in  und  unter  dem  Diluvium,  wie  das  weiterhin  aus 
der  Zusammensetzung  der  Wässer  klar  hervorgeht,  die  jenen  Sauden  entstammen  und 
auf  die  im  folgenden  Abschnitt  näher  eingegangen  wird. 

Daß  auch  die  außerhalb  des  Deiches  auf  dem  Gelände  der  3.  Gruppe  liegen- 
den und  der  Überflutung  ausgesetzt  gewesenen  Altwasserkolke  manganhaltiges  Wasser 
enthielten,  konnte  ebenfalls  noch  nachgewiesen  werden.  So  enthielt  der  nicht  einge- 
deichte, dem  roten  Gänseloch  zunächst  liegende  Tümpel  zu  Anfang  Juli  noch  deut- 
lich nachweisbare  Mengen  von  Mangan,  desgleichen  gaben  zur  selben  Zeit  aus  zwei 
anderen  Tümpeln  entnommene  Wasserproben  starke  Manganreaktionen ;  endlich  konnte 
in  dem  Wasser  des  Sandloches  außerhalb  des  Sägewitzer  Deiches  nahe  dem  £nt- 
lüftungsturm  IV  eine  sehr  kräftige  Manganreaktion  erhalten  werden.  Der  humose 
Schlamm  eines  ausgetrockneten  Teiles  dieses  Tümpels  war  gleichfalls  manganhaltig. 
An  dieser  Stelle  trat  auch  der  zementierte  manganhaltige  Raseneisenstein  zutage,  und 
selbst  äußerlich  reine  Saude  waren  mit  feinen  schwarz  gefärbten  Partikeln  durchsetzt, 
die  sich  bei  der  chemischen  Untersuchung  als  manganhaltig  erwiesen.  Da  die  ge- 
nannten Tümpel  im  Kulturlande  liegen  und  vermutlich  als  Altwasserkolke  eine  schützende 
Schlickschicht  besitzen,  sind  sie  in  ihrem  Verhalten  dem  weißen  Gänseloch  vergleich- 
bar. Daß  in  dem  erstgenannten  dieser  Tümpel  bei  einer  späteren  Probeentnahme 
Mangan  Verbindungen  im  Wasser  nicht  mehr  gefunden  wurden,  ist  nach  den  dieäbe- 
züglichen  Erfahrungen  am  roten  Gänseloch  verständlich ;  der  negative  spätere  Befund 
beweist  somit  nichts. 

7«  Zusammensetzung  des  alluvialen ,  diluvialen  und  tertiären  Wassers  auf 

dem  Gelände  der  Gruppe  III  nebst  daraus  abgeleiteten  Folgerung-en 

hinsichtlich  der  Ursache  der  Wasserkalamität. 

Nach  einer  der  diesseitigen  Auffassung  entgegengesetzten  Annahme  soll  die 
Wasserkalamität  dadurch  hervorgerufen  sein,  daß  Wasser  aus  tieferen  Schichten  herauf- 
gepreßt und  durch  die  zu  dünne  oder  durch  Schliefsande  gelockerte  trennende  Schicht 
des  diluvialen  Geschiebcmergels  in  das  alluviale  Gebiet  des  Grundwassergebietes  an- 
getreten sei.  Die  Richtigkeit  oder  Unrichtif^keit  dieser  Vermutung  konnte  leicht  durch 
die  Untersuchung  jener  Wässer  erwiesen  werden.  Die  Schichten  sind  denn  auch  durch 
Bohrungen  erschlossen  und  die  chemische  Untersuchung  der  diluvialen  und  besonders 
der  tertiären  Wässer  lehrt  unzweideutig  und  in  klarster  Weise,  daß  ein  £inbnK*h 
tertiären  Wassers  nicht  erfolgt  sein  kann  und  widerlegt  endgültig  jene  Hypothese. 

Das   alluviale  Wasser,   wie   es  die  Rohrbrunnen   liefern,   wurde  weiter   noch  an 
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vielen  anderen  Stellen  gelegentlich  der  Bohrungen  erschlossen  und  unteirsucht,  des- 
gleichen wiederholt  diluviales  Wasser  aus  dem  GeschiebemergeL  Endlich  wurde  tertiäres 
Wasser  dreimal  erbohrt,  so  einmal  bei  einer  unmittelbar  neben  dem  roten  Gänseloch 
niedergetriebenen  Bohrung  bei  etwa  50  m  Tiefe  und  zweimal  in  43  und  83  m  Tiefe 
in  einem  Bohrloch  an  der  Ohle. 

Da  das  alluviale  Wasser  infolge  der  Boden  Veränderungen  vor  und  während 
der  Wasserkalamität  starken  Veränderungen  unterworfen  war,  läßt  sich  nur  ganz  all- 
gemein sagen,  daß  dasselbe  mit  zunehmender  Tiefe  konzentrierter,  d.  h.  reicher  an  ge- 
lösten Stoffen  wird,  insbesondere  an  Chloriden  und  Sulfaten.  Namentlich  dicht  über 
dem  Geschiebemergel  wurden  die  stärksten  Konzentrationen  angetroffen.  Es  mag  dahin 
gestellt  bleiben,  ob  man  es  hier  mit  einem  allmählichen  Niedersinken  der  schwereren, 
aus  den  oberen  Schichten  stammenden  Salzlösung  zu  tun  hat,  oder  ob  die  Nähe  des 
Diluviums  mit  seinem  höheren  Gehalt  an  löslichen  Stoffen  die  Ursache  dieser  Erschei- 
nung ist.  Größere  Wahrscheinlichkeit  hat  die  erstere  Annahme,  doch  können  auch 
beide  Ursachen  zusammengewirkt  haben.  Abweichungen  von  dieser  Regel  sind  ebenfalls 
in  vielen  Fällen  beobachtet  worden;  hier  spielen  lokale  Verhältnisse  mit»  die  sich  aus  der 
vei-schiedenen  Bodenbeschaffenheit  ergeben.  Das  diluviale  Wasser  ist  im  allgemeinen 
reicher  an  gelösten  Stoffen,  insbesondere  an  Chloriden,  als  das  alluviale,  und  das 
tertiäre  Wasser  wiederum  salzreicher  als  das  diluviale.  Ich  möchte  hier  erläuternd 
bemerken,  daß  der  Ausdruck  „schlechtes  Wasser",  wie  er  wiederholt  angewendet  worden 
ist,  weder  ein  chemisch  noch  technisch  definierbarer  Begriff  ist,  da  die  Beurteilung 
ausschließlich  von  dem  Verwendungszwecke  abhängig  ist.  Schlechtes  Wasser  in  dem 
Sinne,  wie  er  hier  allein  in  Frage  kommt,  bedeutet  „salzreicheres"  Wasser,  nicht  aber 
mangan-,  eisen-  oder  säurehaltiges  Wasser,  Stoffe,  um  die  es  sich  bei 
der  Wasserkalamität  aber  in  erster  Linie  handelt. 

Die  Untersuchung  dieser  Wässer  lieferte  folgende  Ergebnisse: 


Milligramme 
in  1  Liter  Wasser 


Tlefbohrung  Prof.  D4d 
südlich  am  roten  Gänseloch 


Alluvialwasser     Diluvialwasser  I 


ans 
9,6  m 
Tiefe 


aus 
9,4  m 
Tiefe 


aus     I     aus     1 
12  m    I  14,5  m 
Tiefe       Tiefe   I 


16. 6. 06  I  20. 6. 06  |  16. 6. 06  {  20. 6. 06  | 


Tertiärwasser 
aus  40,7  bis 
50,8  m  Tiefe 
(Sehliefsand) 


Tiefbohrung 
Prof.  A.  V  an  der  Ohle 


Tertiärwasser 


bei 
43  m 
Tiefe 


bei  I  bei 

83  m  83  m 

Tiefe  |  Tiefe 

a  I       b 


Gesamt-Rückstand     .... 

Glührückfttand 

Glühvcrlust 

Chlor  (Gl) 

Schwefelsäure  (SO3),  gebunden 

Kalk  (CaO) 

Magnesia  (MgO) 

Härte  (berechnet) 

Bleibende  Härte 

Carbonat-Härte 

Eisen  (Fe) 

Mangau,  als  Sulfat  berechnet 

Oxydierbarkeit    (KMnO*- Ver- 
brauch)       

BeschaiFenheit 


320,0  I  846,4 

274,4    269,6 

45,6  I    76,8 

32,4  1     - 

59,6      60,7 


8,9tM     — 

27,4  I    50,0 
1,5  I      0,5 


352,0  I  463,2 

312,8  ;  435,2 

39,2  28,0 

35,2  1  - 

57,6  58,6 


9,00,     — 
Spuren    8purcn  ' 

0     I     0 


I 


572.3  I 
502,0  1 

71,3 

64,5  ! 

82.3  I 
137,7 

32,7  I 
18,310, 

5,040 
1 3,270 1 

gering 

unter   I 

0,5 


572,3 

497,0 
75,3 
66,5 
79,9 

138,3 
32,7 

18,410 
5,100 

13,310 

gering 
unter 

0,5 


I 


4,0        8,1        3,5      11,8      8,6    |    8,6 


780,4 
684,4 

96,0 

97,0 
128,7 
184,8 

35,0 
23,380 

6,700 
16,680 

gering  I 

mini-   | 

male    I 
Spur    j 

8,3    I 


808,0 
732,8 

75,2 
103,0 
157,7 
198,4 

39,5 
25,370 

6,400 
18,970 


848,0 
784,0 

64,0 
104,0 
163,0 
196,0 

41,8 
25,450 

7,400 
18,050 

5,8 


0,1        0,4 


2,7 


Enthält         Enthalten 
stark    I  starken  sandig- 

I  tonigen    tonigen  Boden- 
Boden-  satz 

I    satz    I 


Sandiger  Bodensatz 
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Es  ergibt  sich  aus  diesen  Gegenüberstellungen  besonders  der  drei  Wässer  aus 
der  Tiefbohrung  am  roten  Gänseloch  (das  Terrain  liegt  innerhalb  des  Deiches),  dafi 
im  alluvialen  Wasser  reichliche  Mengen  von  Eisen  neben  Spuren  von  Mangan- 
salzen  vorhanden  sind.  Das  Wasser  entstammt  einer  etwa  1,1  m  mächtigen  S<diicfat 
graubraunen  Kieses,  welcher  der  unmittelbar  darunter  befindlichen  etwa  1  m  starken 
Letteschicht  überlagert  war.  Das  Diluvial  wasser  unterhalb  dieser  Lette  entstammt 
grauem  Schlief sand.  Man  bemerkt  aus  dem  Vergleich  der  Analysen  als  wichtigste 
Tatsache,  daß  der  Eisengehalt  bis  auf  Spuren  verschwunden  ist  und  Mangan  ganz- 
lich fehlt.  Die  Zusammensetzung  des  diluvialen  und  tertiären  Wassers  bildet  einen 
unzweideutigen  Beweis  gegen  das  Eindringen  eisen-  und  manganhaltigen  Wassers  von 
unten  her.  Dieser  Beweis  ist  um  so  wertvoller,  als  von  anderer  Seite  behauptet 
wird,  daß  ein  Durchbruch  tieferen  Wassers  in  das  rote  Gänseloch,  also  in  unmittel- 
barer Nähe  dieser  Bohrung,  stattgefunden  habe. 

Die  nachfolgende  weitere  Gegenüberstellung  alluvialen  und  diluvialen 
Wassers  aus  ein  und  demselben  Bohrloch  bestätigt  hinsichtlich  des  Eisen-  und  Mangan- 
gehaltes die  bei  der  obengenannten  Bohrung  gemachten  Beobachtungen. 


Milligramme  in  1  Liter  Wasser 


Alluviales 

Wasser  aus 

9  m  Tiefe 

über  der 

Lette 


Diluviales  Wasser  aus  18  m  Tiefe 


(Gemisch) 


2 

Erste 

Abpumpung 


3 

Zweite 

Abpumpang 


Gesamt-Rückstand 

Glahrückstand 

Glühverlust 

Chlor  (Gl) 

Schwefelsäure  (SOa),  gebunden 

Eisen  (Fe) 

Mangan,  als  Sulfat  berechnet 
Oxydierbarkeit 


1641,6 

1480,8 

160,8 

824,7 

199,4 

2,8 

6,0 


1101,6 
974,4 
127,2 

379,2 

33,6 

1,4 

7,3 


749.6 

704,0 

45,6 

85,0 

257,1 

geringe 
Sparen 

fehlt 

6,2 


781,6 
736,8 
44,8 
109,9 
164,6 

geringe 
Sparen 

fehlt 

5,7 


Die  Bohrung  befindet  sich  hn  Profil  C  No.  4  a  175  m  südlich  vom  Rohr- 
brunnen 300  auf  dem  Überflutungsgebiet  der  Gruppe  3.  Unter  dem  Mutterboden 
lagert  eine  0,8  m  starke  humose  Lette,  darunter  eine  1,1  "^  mächtige  braunadrige 
zum  Teil  sandige  Lette.  Das  Alluvialwasser  wurde  bei  9  m  Tiefe  aus  graubraunem 
kiesigem  Sand  geschöpft;  die  diluviale  Lette,  die  mit  Schlief sanden  abwechselt,  liegt 
in  einer  Tiefe  von  11  Metern.  Das  diluviale  Wasser  aus  18  m  Tiefe  entstammt 
Schlief  sanden. 

Hier  zeigt  das  alluviale  Wasser  einen  ungleich  höheren  mineralischen  Rück- 
stand als  das  diluviale  Wasser  —  bedingt  durch  die  humose  Letteschicht  — ,  des- 
gleichen einen  erheblich  höheren  Gehalt  an  Sulfaten.  Bei  der  mit  No.  1  bezeich- 
neten Probe  liegt  augenscheinlich  noch  ein  Gemisch  von  alluvialem  und  diluvialem 
Wasser  vor;  maßgeblich  sind  deshalb  die  Proben  unter  No.  2  und  3,  von  denen 
No.  2  nach  einstündigem,  No.  3  nach  2  ^/a- stündigem  Abpumpen  aus  dem  Bohrrohr 
gewonnen  wurde.  Der  Eisengehalt  dieser  Wässer  ist  verschwindend  gering,  Mangan- 
salze ließen  sich  darin  nicht  nachweisen.  Auf  die  Zusammensetzung  des  alluvialen 
Wassers  werde  ich  weiter  unten  nochmals  zurückkommen. 
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An  erster  Stelle  interessieren  die  auf  Tschechnitzer  Gelände  erbohrten  artesischen 
Tertiär  Wässer,  die,  wie  erwähnt,  von  anderer  Seite  als  Ursache  der  Wasserkalamität 
angesehen  werden.  Ihr  Charakter  wird  hauptsächlich  durch  die  hohen  Härtegrade,  insbe- 
sondere durch  große  Carbonathärte,  weiterhin  durch  den  relativ  bedeutenden  Chlorgehalt 
bedingt.  Der  Gehalt  an  Mangan  ist  verschwindend  gering  —  geringe  Spuren  bis 
höchstens  0,5  Milligramme  Manganoxydul  im  Liter  —  entsprechend  der  nahezu  voll- 
ständigen Unlöslichkeit  der  Mangan  Verbindung  der  Schlief sande.  Der  Gehalt  an  Eisen 
konnte  wegen  der  tonigen  Bodensätze  nicht  einwandsfrei  ermittelt  werden ;  er  war  aber 
sehr  gering  und  betrug  in  dem  Wasser  aus  83  m  Tiefe  etwa  8  Milligramme  im  Liter, 
als  Oxyd  berechnet,  war  also  annähernd  so  hoch  wie  der  des  Grundwassers  vor  Ein- 
tritt der  Katastrophe.  Das  letztgenannte  Tertiärwasser  wurde  an  15  verschiedenen 
Tagen,  in  der  Zeit  vom  2.  bis  18.  August,  untersucht  und  dabei  eine  sehr  gleich- 
mäßige Zusammensetzung  ermittelt,  wie  aus  der  folgenden  Zusammenstellung  zu  ent- 
nehmen ist 

Tertiftrwässer. 


Milligramme  in  1  Liter  Wasser 

Tag 
der  Bntnahme 

Milligramme  in  1  Liter  Wasser 

Tag 
der  EDtnafame 

Chlor 

Schwefel- 
sftiire  (SO,), 

Mangan 
(als  Sulfat 

Chlor 

Schwefel- 
säure (SOa), 

Mangan 
(als  Sulfat 

gebunden 

gebunden 

berechnet) 

2.  August  1906 

102,0 

159,7 

0,1 

11.  August  1906 

108,4 

157,4 

0,8 

3.        .         , 

103,0 

155,7 

0,1 

18. 

104,0 

153,3 

0,7 

4. 

108,0 

156,0 

0.6 

14. 

104,0 

146,8 

0,6 

6. 

103,0 

154,3 

minimale 
Spuren 

15. 

104,0 

163,0 

0,4 

7. 

103,0 

151.6 

0,1 

16. 

105.5 

157,1 

1,0 

8. 

103,0 

158,3 

0,8 

17. 

105.5 

162,0 

0,8 

9. 

105,0 

151,2 

Spuren 

18.        . 

106,0 

149,0 

0,8 

10. 

102,4 

154,7 

Spuren 

Wie  ersichtlich,  blieb  der  Gehalt  an  Mangan  stets  äußerst  gering,  desgleichen 
erfolgte  beim  Stehen  an  der  Luft  niemals  eine  erhebliche  Abscheidung  von  Eisenoxyd, 
endlich  blieb  die  neutrale  Reaktion  des  Wassers  lange  Zeit  bestehen.  Nach  sehr 
langem  Stehen  wurde  Übergang  in  eine  ganz  schwache  alkalische  Reaktion  wahr- 
genommen. Daß  ein  solches  Tertiärwasscr  niemals  imstande  ist,  eine 
Eisen-  und  Mangankalamität  nach  Art  der  im  März  über  unsere 
Grundwasserversorgung  hereingebrochenen  herbeizuführen,  ergibt 
sich  ohne  weiteres  aus  seiner  Zusammensetzung  und  bedarf  keiner 
Widerlegung;  insbesondere  kann  ein  Mangangehalt,  der  qualitativ  überhaupt  erst 
nach  Konzentration  des  Wassers  mit  Sicherheit  nachzuweisen  ist,  als  völlig  belanglos 
gelten,  ähnlich  wie  die  minimalen  Spuren  von  Eisen,  die  durch  Rieselung  des  Wassers 
nicht  entfernbar  sind. 

Es  sei  hier  eingeschaltet,  daß  wir  kürzlich  Gelegenheit  hatten,  in  der  Nähe  der 
Stadt  zwei  weitere  Tertiärwässer  aus  artesischen  Brunnen,  110  und  115  m  tief,  bei 
Oswitz  (Nähe  der  Posener  Bahn)  zu  untersuchen.  Auch  diese  beiden  Wässer  zeigen  einen 
ganz  ähnlichen  Charakter  wie  die  auf  Tschechnitzer  Gelände  erschlossenen.  Bei  hohem 
Gehalt  an  Mineralstoffen,  besonders  an  Chloriden  und  erheblicher  Carbonathärte,  treffen 
wir  nur  sehr   geringe  Mengen    von  Eisen    und   höchst   minimale   Spuren    von 
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Mangan  an.  Als  neue  Verbindung  tritt  weiterhin  Ammoniak  in  Spuren  auf,  dat 
bekanntlich  in  vielen  Tiefenwässern  angetroffen  wird.  Nachstehend  die  Zusammen- 
setzung der  beiden  Wässer: 


Milligramme  in  1  Liter  Wasser 


Wasser  I 

Wasser  11 

1616,8 

795,2 

1371,2 

655,2 

245,6 

140,0 

218,0 

151,0 

426,0 

314,5 

2,4 

6.0 

unter  1,2 

unter  0,2 

geringe  Spuren 

geringe  Spuren 

0 

0 

0 

0 

32,9 

27.6 

19,0 

14,0 

13,90 

13,60 

3,4 

2.6 

neutral 

neutral 

Gesamt-Rückstand 

Gltthrückstand 

GlOhverlust 

Chlor  (Cl) 

Schwefelsäure  (SO3),  gebunden 

Eisenoxyd  (FosOs) 

Manganozydul  (MnO)      .    .     . 

Ammoniak  (NHa) 

Salpetersäure  (N20ft)    .... 
Salpetrige  Säure  (N2OS)  .    .    . 

Gesamt-Harte 

Bleibende  Härte 

Carbonat-Härte 

Oxydierbarkeit 

Reaktion 


Weitere  Untersuchungen  von  Tertiärwässern  hiesiger  Gegend,  so  aus  Obemigk, 
ergaben,  daß  Eisen  Verbindungen  nur  in  geringen  Mengen  und  Mangan  Verbindungen 
in  minimalen  Spuren  beziehungsweise  überhaupt  nicht  darin  anzutreffen  sind.  De^ 
gleichen  sind  die  aus  den  Dürrgoyer  Schliefsanden  z.  B.  auf  dem  Terrain  der  Gas- 
anstalt IV  erschlossenen  Wässer  nur  sehr  gering  eisenhaltig  und  praktisch  als  mangan- 
frei  zu  bezeichnen,  da  der  qualitative  Nachweis  des  Mangans  erst  nach  Konzentration 
der  Wässer  zu  fuhren  war. 

Die  Schwefelkiese,  wie  sie  im  Tertiär  häufiger  vorkommen,  sind  harniloner  Nator, 
sofern  sie  im  Wasser  eingebettet  von  dem  Luftsauerstoff  abgeschnitten  sind.  Wie  und 
wo  in  eine  solche  Tiefe  Luftsauerstoff,  der  allein  eine  Zersetzung  in  der  eingangs  ge- 
schilderten Art  herbeizuführen  vermag,  eindringen  sollte,  ist  nicht  klar,  wenn  man 
bedenkt,  daß  schon  die  alluvialen  Wässer  aus  mittlerer  Tiefe  und  noch  mehr  die 
diluvialen  sauerstofffrei  sind,  wie  sich  aus  ihrem  Gehalt  an  Eisenoxydulverbindungen 
ergibt,  die  jede  Spur  von  Sauerstoff  sofort  zur  Bindung  bringen.  Im  Gegenteil  spielen 
sich  in  sauerstoffarmen  oder  -freien  Wässern  äußerst  energische  Reduktionsvorgänge 
ab,  die  so  weit  gehen  können,  daß  aus  stabilen  chemischen  Verbindungen  die  Sauer- 
stoffatome herausgelöst  werden.    (Übergang  von  Nitraten  in  Nitrite  und  Ammoniak.) 

Die  Zersetzung  von  Schwefelkiesen  von  dem  Typus  FeS^i  wie  sie  im  Tertiär 
meist  angetroffen  werden  und  wie  sie  auch  mit  dem  artesischen  Wasser  aus  der 
Bohrung  an  der  Ohle  vereinzelt  herausgeschleudert  wurden,  im  Tertiärwasser  selbst  is( 
völlig  ausgeschlossen,  und  somit  auch  jede  Möglichkeit  zur  Bildung  von  Eisensulfat, 
das  sich  infolge  des  hohen  Gehalts  an  Bicarbonaten  des  Kalkes  sofort  weiter  in 
Eisencarbonat  umwandeln  würde.  Völlig  indiskutabel  ist  die  von  anderer  Seite  ins 
Treffen  geführte  Annahme  von  freier  Schwefelsäure  in  den  Tertiärwässem ;  die 
Bicarbonate  schließen  die  Anwesenheit  derselben  von  vornherein  aus.   Wenn  aus  unseren 
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A.nalyseii  derartige  Folgerungen  abgeleitet  werden,  so  können  wir  nur  erwidern,  dafi 
die  Angaben  in  den  von  uns  abgegebenen  Gutachten  sich  selbstverständlich  auf  den 
Gehalt  an  gebundener,  d.  h.  zu  neutralen  Salzen  vereinigter  Schwefelsaure  be- 
ziehen, was  jedem,  der  chemische  Wasseraualysen  überhaupt  zu  deuten  versteht^  be- 
kannt sein  muß. 

Die  Veränderungen,  welche  das  Grundwasser  durch  die  Vermischung  mit  Tertiär- 
wasser  vorstehender  Zusammensetzung  erlitten  haben  würde,  mögen  die  folgenden  Bei- 
spiele zeigen.  Es  wird  dabei  für  ersteres  die  Analyse  vom  2.  Januar  1906  sowie 
die  mittlere  Zusammensetzung  am  2.  bis  4.  April  1906,  unmittelbar  nach  der  Ver- 
änderung, zu  Grunde  gelegt,  und  weiterhin  angenommen,  daß  das  Grundwasser  einmal 
mit  25,  das  andere  Mal  mit  50  Prozent  des  Tertiärwassers  vermischt  sei.  Es  sind 
möglichst  ungünstige  Verhältnisse  gewählt  worden,  um  einerseits  der  Plötzlichkeit 
der  Katastrophe,  andererseits  der  erheblichen  Vermehrung  des  Grundwassers  Rech- 
nung zu  tragen.  Die  Zusammensetzung  dieser  Misch wässer  ist  aus  der  folgenden 
Tabelle  zu  ersehen: 


Milligrame  in  1  Liter  Wasser 


GmndwaMer 

vor    I    nach 

der  Kalamität 


2.  I.  06 


2.-4. 
IV.  06 


Grundwasser 

mit 
250/0    I    50% 
Terti&rw  asser 
ans  der  Tief- 
bohmng  am 
roten  Glnseloeh 


Grandwasser 

mit 

25%    I    50«o 

Terti&rwasser 

ans  der  Tief- 

bobmng  an 

der  Oble 
(43  m  Tiefe) 


Grundwasser 

mit 

25%    1    50% 

Terti&rwasser 

aus  der  Tlef- 

bobrung  an 

der  Oble 
(83  m  Tiefe) 


Gesamt-Rttckstaod 

Chlor  (CI) 

Schwefelsäure  (SOa),  gebunden    . 

Kalk  (CaO) 

Mftgnesia  (MgO) 

Qesamt-HArte 

Bleibende  Härte 

Carbonat-Härte 

Ammoniak  (NHg) 

Salpetersäure  (NiO^) 

Mangan,  als  Sulfat  berechnet 

Eisen  (Fe) 

Oxydierbarkeit  (KMnOi- Verbrauch) 
Reaktion 


232       669 


17 
60 
59 
10 

7,30 
5,70 
1,60 

0 

0 


I 


15 
317 
146 

29 

18,80 

18,80 

0 

0,03 

spuren 


317 
29 
65 
79 
16 


402 
41 
70 
98 
21 


10,00  I  12,80 
5,50  I    5,40 


4,50 
0 
0 


7,40 
0 
0 


0         52 

9      aber  100 

3,9   j   2,4 

neutral     »auer 


minimale 
Spuren 

gering 

5,0    I    6,2 

neutral  i  neutral 

i 


37 

77 

91 

16 

11,30 

5,90 

5,40 

0 

0 


506 
57 
94 

122 

23 

15,30 

6,20 

9,10 
0 
0 


minimale 
Spuren 

gering 

5,0    I    6,1 

neutral  I  neutral 


381 
39 

85 

94 

18 

11,70 

5,90 

5,80 

0 

0 


I  530 

60 

110 

{  128 

I  25 

,  16,40 
6,30 

I  10,10 

'  0 

I  0 


minimale 
Spuren 

9 

3,6 

neutral 


9 
3.3 

neutral 


Was  lehrt  uns  diese  Tabelle?  So  viele  Zahlen,  so  viele  Unstimmigkeiten  bei 
obiger  Annahme!  Daß  der  Gehalt  an  gelösten  Stoffen  erheblich  steigen  mußte,  lag 
auf  der  Hand;  gleichzeitig  war  eine  beträchtliche  Erhöhung  der  Chloride  und  Sulfate 
zu  erwarten.  Die  gelösten  Stoffe  haben  eine  allerdings  bedeutend  größere  Zunahme 
erfahren;  die  Sulfate  zeigen  einen  Wert,  der  annähernd  doppelt  so  hoch  ist,  als  das 
unverdünnte  Tertiärwasser  (83  m  Tiefe)  besitzt  und  die  Chloride  haben  nicht  die 
geringste  Zunahme,  eher  eine  geringe  Abnahme  erfahren.  Die  Gesamthärte  ist  ent- 
sprechend  der  Vermehrung  der  gelösten  Stoffe   bedeutend  erhöht,    die  Carbonathärte 
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dagegen  völlig  verschwunden.  An  Stelle  der  neutralen  Reaktion  trat  eine  sauere  und 
statt  des  zu  erwartenden  gleichbleibenden  Eisengehaltes  trat  eine  Steigerung  um  das 
10  bis  12-fache  ein;  als  scheinbar  ganz  neue  Verbindung  endlich  traten  bedeutende 
Mengen  von  Mangansulfat  auf.  Ammoniak,  Salpetersäure  und  modriger  Geruch  und 
Geschmack,  sowie  eine  Temperaturerniedrigung  wurden  beobachtet,  obwohl  das  Tertiär- 
wasser keine  derartigen  Stoffe  enthielt  und  eine  merkliche  Temperaturerhöhung 
des  Grundwassers  durch  Beimischung  des  Tertiär wassers   zu   erwarten   gewesen    vräre. 

Unzweideutiger  kann  bei  richtiger  Würdigung  der  chemischen  Zusammensetzung 
der  Wässer  der  Beweis  nicht  erbracht  werden,  daß  das  Tertiärwasser  weder  direkt 
noch  indirekt  die  Ursache  der  Verseuchung  des  alluvialen  Grundwassers  sein  kann. 
Solches  Wasser  ist  an  keiner  Stelle  mit  dem  Grundwasser  in  Berührung  und  Ver- 
mischung gekommen  und  konnte  überhaupt  eine  Wasserkaiamitat  nie  herbeiführoi, 
höchstens  harmlose  mineralische  Stoffe  vermehren.  Der  hohe  Chlorgehalt  der  Tertiär- 
wässer, der  weder  durch  Absorption  noch  durch  chemische  Umsetzungen  dem  Nadi- 
weise  sich  entziehen  kann,  hätte  mit  aller  Schärfe  das  Eindringen  selbst  geringer  Mengen 
solchen  Wassers  in  das  Grundwasser  angezeigt. 

Muß  man  nach  dem  Vorstehenden  jene  Hypothese  als  endgültig  widerlegt  fallen 
lassen,  so  bleibt  keine  andere  Erklärung,  als  daß  sekundär  gebildete 
Salze  durch  das  Überflutungswasser  aus  dem  Boden  herausgelöst 
und   in   das   Grundwasser  eingeschwemmt  sind. 


8.  Sprechen  Gründe  gegen  eine  Auslaugung  der  alluvialen  Bodenschichten 
und  sind  die  dagegen  erhobenen  Einwände  berechtigt? 

Gegen  das  Eindringen  des  Überflutungswassers  in  das  Grundwasser  hat  man 
unter  anderem  geltend  gemacht,  daß  sich  dann  ein  Anwachsen  des  Bakteriengehaltes 
des  letzteren  hätte  zeigen,  ferner,  daß  der  Gehalt  an  Chloriden,  Nitraten  und  Nitriten, 
Ammoniak  und  gelösten  organischen  Stoffen  hätte  ansteigen  beziehungsweise  bemerk- 
bar sein  müssen. 

Das  Überflutungswasser  ist  zweifellos  wie  jedes  andere  verunreinigte  Oberflachen- 
wasser  sehr  reich  an  Mikroorganismen,  die  aber  ohne  jede  Frage  bei  der  Filtration 
des  Wassers  durch  die  6  bis  9  Meter  mächtigen  Bodenschichten  zurückgehalten  werden, 
ebenso  wie  solche  bei  der  künstlichen  Filtration  in  Sandfiltem  bei  ihrer  weit  geringeren 
Mächtigkeit  tatsächlich  auch  zurückgeb alten  werden.  Man  darf  sich  hierbei  auf  Aus- 
führungen von  Geheimrat  Flügge  berufen.  In  seinem  ersten  Berichte  vom  24.  Juni 
1893  sagt  er  hinsichtlich  des  Geländes  nördlich  der  Zedlitestraße,  daß  Bakterien 
in  dem  dort  lagernden  Grundwasser  nicht  enthalten  seien,  ferner,  daß  infolge  der 
feinen  Körnung  und  gleichmäßigen  Beschaffenheit  der  oberen  Bodenschichten  Bakterien 
diese  unmöglich  passieren  können,  so  daß  a  priori,  zumal  Erfahrungen  in  dieser  Rich- 
tung bereits  vorlägen,  auf  die  vollständig  filtrierende  Wirkung  eines  solchen  Bodens 
bestimmt  gerechnet  werden  dürfe.  In  dem  zweiten  Bericht  vom  16.  November  1903 
wird  weiter  bemerkt,  daß  ein  Teil  des  Grundwassers  jedenfalls  durchfiltriertes  Über- 
schwemmungswasser sei.  „Letztere  Zufuhr  ist  indessen  keineswegs  als  bedenklich  an- 
zusehen; die  überaus  langsame  Filtration  hält  sicher  alle  Bakterien  und  sonstigen 
Schädlichkeiten   zurück,"     Angesichts   solcher  Feststellungen   hätte  jeder  Hinweis  auf 
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eine  SteigeruDg  des  Bakteriengehalies  infolge  Eindringens  von  Überflutüngswasser  in 
das  Grundwasser  als  verfehlt  bezeichnet  werden  dürfen.  Wenn  solche  Zweifel  über- 
haupt berechtigt  wären,  und  Bakterien  —  selbstverständlich  auch  pathogene  —  auf 
diesem  Wege  in  das  Grundwasser  eingeschwemmt  werden  könnten,  dann  wäre  vom 
gesundheitlichen  Standpunkte  die  Grund  Wasserversorgung  in  gleichem  Maße  bedenk- 
lich, wie  die  Versorgung  diurch  filtriertes  Flußwasser.  Ein  absolut  sicherer  Schutz 
bei  Hochwasser  wäre  niemals  vorhanden,  und  aus  diesem  Grunde  hätte  es  ruhig  bei 
der  bisherigen  Versorgung  bleiben  können.  Bei  den  Geländeuntersuchungen  hat  sich 
eine  Voraussetzung,  nämlich  die  Schwerdurchlässigkeit,  als  nicht  richtig  erwiesen; 
im  Gegenteil  besitzt  der  Boden  eine  relativ  leichte  Durchlässigkeit  da,  wo  er  durch 
obere  Lette  nicht  oder  ungenügend  geschützt  ist  und  außerdem  überall  dort,  wo  der 
Zusammenhang  der  Schichten  durch  frühere  Erdarbeiten  (Ausschachtungen  für  die 
Rohrverlegungen)  gelockert  ist  Hier  ist  dann  auch  die  Geschwindigkeit^  mit  welcher 
das  Wasser  eintritt,  eine  sehr  viel  größere,  als  früher  angenommen  wurde.  Es  mag 
dahingestellt  bleiben,  ob  nicht  hinsichtlich  der  vollständig  filtrierenden  Wirkung  dieses 
so  leicht  diu-chlässigen  Bodens  Zweifel  doch  berechtigt  sind.  Wenn  trotzdem  keine 
Steigerung  des  Bakteriengehaltes  zu  beobachten  war,  dann  müssen  eben  andere  Fak- 
toren mitgewirkt  haben,  welche  diese  Erhöhung  verhindert  haben.  Nach  diesseitiger 
Auffassung  dürfte  in  erster  Linie  das  Ferrosulfat  und  die  aus  diesem  abspaltbare  freie 
Schwefelsäure  die  mit  dem  Wasser  eindringenden  Bakterien  in  ihrer  Entwickelungs- 
fähigkeit  gehemmt  oder  abgetötet  haben.  Über  die  Wirkung  der  Schwefelsäure  als 
Desinficiens  und  Bakteriengift  bedarf  es  besonderer  Ausführungen  hier  nicht.  Von 
unseren  Versuchen  über  die  Wirkung  ferrosulfathaltigen  Wassers  auf  das  Wachstum 
von  Wasserbakterien  sei  Nachstehendes  kurz  erwähnt:  Auf  je  10  ccm  rohes  Oder- 
i^asser  ?nirdeu  in  sterilen  Röhren  3  Stunden  wechselnde  Mengen  (0,2  bis  3,0  ccm) 
einer  1  *^/o-igen  Ferrosulfatlösung  einwirken  gelassen  und  von  diesen  Mischungen  wurde 

der  Keimgehalt  ermittelt     Es  wurde  gefunden: 

Koime  in  1  ccm 

Rohes  Oderwasser 560 

10  ccm  rohes  Oderwasser  +  0,2  ccm  l°/o-ige  Ferrosulfatlösung  295 

10    .        .  .  +  0,4    .  .  ,  143 

77 

50 

9 

10 

9 

Vermutlich  ist  es  in  erster  Linie  die  abgespaltene  freie  Schwefelsäure  gewesen, 
welche  bei  dieser  Versuchsanordnung  den  ganz  erheblichen  Rückgang  der  entwickelungs- 
Tähigen  Bakterien  hervorgerufen  hat.  Weitere  Versuche  unter  Ausschaltung  der  Luft 
und  somit  unter  Verhütung  der  Bildung  freier  Säure  dürften  auch  Klarheit  hinsicht- 
lich des  Verhaltens  des  unzersetzten  Eisensalzes  ergeben.  In  gleicher  oder  ähnlicher 
Weise  dürften  sich  die  Vorgänge  im  Boden  abgespielt  haben,  da  dort  ganz  ähnliche 
Bedingungen  gegeben  waren.  Die  Zersetzung  des  Ferrosulfates  durch  die  lebende 
prganische  Materie  des  Bodens  ist  experimentell  sichergestellt.  Wie  dem  auch  sei,  der 
Bakteriengehalt  kann  meines  Erachtens  zur  Klärung  der  Ansichten  nichts  wesentliches 
beitragen,  insbesondere  kann  die  beobachtete  NichtSteigerung  desselben  nach  der  Kata- 
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atrophe  als  einwandfreier  Beweis  dafür,  daß  Überflutungswasser  überhaupt  nicht  k 
d,as  Grundwasser  eingedrungen  ist,  so  lauge  nicht  gelten,  bis  durch  entsprechende  Ver- 
suche im  Gelände  das  Gegenteil  erwiesen  ist. 

Da  der  Chlgrgehalt  des  Überflutungswassers  nur  wenig  mehr  als  der  mittbe 
Gehalt  des  Grundwassers  betrug,  konnte  eine  nennenswerte  Erhöhung  im  letztersi 
nicht  erwartet  werden.  Weiter  haben  diesbezügliche  Untersuchungen  ergeben,  daß  der 
Chlorgehalt  des  Mutterbodens  des  in  Frage  stehenden  Geländes  sehr  gering  ist,  eii» 
natürliche  Folge  des  Nichtdüngens  der  Wiesen.  Zum  Beispiel  wurden  aus  je  100  g 
lufttrockenen  an  verschiedenen  Stellen  und  Tiefen  des  Mutterbodens  und  AuelehiD^ 
entnommenen  Bodenproben  bei  erschöpfender  Behandlung  mit  Wasser  ChlormengcE 
zwischen  2  und  3  mg  gelöst.  Die  Nichterhöhung  des  Chlorgehaltes  spricht  dem- 
zufolge nicht  ^gen  das  Eindringen  von  Überf lutungswasser ,  wohl  aber,  wie  vd^r 
klargelegt,  gegen  dasjenige  von  Tertiärwasser.  Um  Mißverständnissen  entg^nzatreteo, 
sei  bemerkt,  daß  das  Chlor  selbstverständlich  auch  in  gebundener  Form  —  meist  wohl 
als  Kochsalz  —  vorliegt. 

Das  stets  ammoniakfreie  und  salpetersäurefreie  Grundwasser  zeigte 
nach  Eintreten  der  Katastrophe  einen  deutlichen  Ammoniakgehalt,  am  2.  April  0,9  mg: 
außerdem  wurden  deutliche  Spuren  von  salpetersauren  Salzen  darin  nachgewiesen.  In 
gleicher  Weise  war  dies  der  Fall  beim  rohen  und  filtrierten  Oderwasser.  Die  genanntfli 
Stoffe  entstehen  bekanntlich  bei  der  Zersetzung  stickstoffhaltiger  organischer  Stoffe. 
so  z.  B.  stets  im  Mutterboden.  Da  ihre  Reaktionsfähigkeit  beschränkt  ist,  ist  ihren 
Lösungen  beim  Passieren  der  Ackerkrume  wenig  Gelegenheit  zu  Umsetzungen  ge- 
geben. Sie  werden  folglich  mit  dem  Überschwemmungswasser  in  die  tieferen  Schichtjen 
gelangen  und  im  Grundwasser,  vermehrt  durch  die  aus  dem  Mutterboden  gdösten 
Mengen,  zum  Vorschein  kommen.  Daß  die  diluvialen  und  tertiären  Wässer  fw 
von  Ammoniak  und  Salpetersäure  waren,  ist  vorher  bereits  erwähnt  worden.  Auch 
diese  Beobachtungen  sprechen  einseitig  für  das  Eindringen  des  Überflutungswasseis 
und  unzweideutig  gegen  ein  solches  von  unten  her. 

Eine  bemerkenswerte  Erhöhung  der  Oxydierbarkeit  des  Grundwassers  wunl* 
nicht  beobachtet,  obwohl  das  überflutende  Wasser  mehr  gelöste  organische  Stoffe  ent- 
hielt als  ersteres.  Man  hat  auch  diese  Feststellung  benutzt,  um  das  Eindringen  von 
Überflutungswasser  in  das  Grundwasser  als  unwahrscheinlich  hinzustellen.  Indesäen 
zu  Unrecht,  da  es  bekannt  ist,  daß  gelöste  organische  (Humin-)  Stoffe  beim  Dorcb- 
dringen  besonders  durch  magere  Ackerkrumen  rasch  einer  Ad-  uud  Absorption  anheim- 
fallen, ferner,  daß  Huminstoffe  durch  Metallsalze,  insbesondere  durch  gelöste  Bsen- 
und  Mangansalze  unter  Umständen  schnell  und  sicher  zur  Ausfällung  gebracht  werdea 
können.  Beide  Voraussetzungen  treffen  für  das  Überflutungsgebiet  zu,  so  daß  ^e 
Nichterhöhung  der  Oxydierbarkeit  auch  nicht  gegen  das  Eindringen  von  OberfiacheD- 
Wasser  spricht. 

Endlich  kommt  hinzu,  daß  der  Geschmack  des  Wassers  nach  Ausbruch  ^ 
Kalamität  sich  zusehends  verschlechterte.  Die  bei  der  Verwesung  und  Vermodening 
der  im  Erdboden  lagernden  Schlickstoffe  entstehenden  Geruch-  und  Geschmackstoffe 
sind  von  dem  von  oben  eindringenden  Wasser  aufgenommen  und  nach  dessen  Durch* 
gang  in  die  Tiefe  durch  Vermischen  mit  dem  Grundwasser  auch  diesem  zugeführt 
worden. 
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Endlich  ist  noch  geltend  gemacht,  daß  durch  die  geologische  Formation  des  Allu- 
viums und  Diluviums  in  der  Nähe  des  besonders  infizierten  Tschechnitzer  Greländes 
—  das  Diluvium  schiebt  sich  südwestlich  vom  Dorfe  Tschechnitz  mit  seinen  Kiesen 
über  das  Alluvium,  so  daß  der  Wasserspiegel  des  Grundwassers  hier  einige  Meter 
höher  steht  als  im  angrenzenden  Alluvium  —  die  Möglichkeit  des  Eintretens  diluvialen 
Wassers  direkt  gegeben  ist,  welches  ständig  auf  der  undurchlässigen  Schicht  des  Ge- 
schiebemergels in  das  tiefer  liegende  Alluvium  herabfließt.  Die  Kalamität  soll  nach 
der  der  unsrigen  entgegengesetzten  Auffassung  nun  dadurch  hervorgerufen  worden 
sein,  daß  saures  Tertiärwasser  an  bestimmten  Stellen  die  Geschiebemergelschicht  durch- 
brochen und  zuerst  das  auf  der  Sohle  desselben  befindliche  salzreichere  Wasser  in  die 
Höhe  und  in  die  Brunnen  gepreßt  habe. 

Dem  ist  entgegenzuhalten,  daß  an  den  bezeichneten  Stellen  diluviales  Wasser 
kurz  vor  seinem  vermuteten  Übertritt  ins  Alluvium  erschlossen  aber  manganfrei  ge- 
funden wurde,  daß  das  Tertiärwasser  keine  freie  Säure  enthält,  noch  enthalten  kann, 
daß  die  als  Einbruchsstellen  bezeichneten  drei  Punkte  im  Gelände  der  Brunnenlinie 
nach  Absperren  der  Gruppe  III  keinen  höheren  Wasserspiegel  zeigten,  als  die  näher 
oder  ferner  gelegenen  Brunnen,  endlich  daß  durch  solche  winzigen  Einbruchsstellen 
nicht  das  ganze  Gelände  mit  Millionen  von  Kubikmetern,  die  innerhalb  weniger  Tage 
das  gesamte  Grundwasser  verseuchten,  gefüllt  werden  konnte,  wie  früher  bereits  aus- 
einandergesetzt worden  ist.  Es  kommt  hinzu,  daß  die  Tiefen wässer  erfahrungsgemäß 
von  einer  außerordentlich  gleichmäßigen  Zusammensetzung  sind,  und  daß  es  schon 
aus  diesem  Grunde  ganz  undenkbar  ist,  daß  nahe  (20  m)  zusammenliegende  Brunnen 
in  einem  langen  Zeiträume  so  vollständig  verschieden  zusammengesetzte  Wässer  liefern 
konnten,  wie  dies  der  Fall  ist  Bei  Annahme  der  Auslaugung  durch  das  Überflutungs- 
wasser erklärt  sich  die  Verschiedenheit  der  Wässer  ungezwungen  sowohl  aus  der  Ver- 
schiedenheit der  Zusammensetzung  und  Durchlässigkeit  der  Bodenschichten,  besonders 
aber  aus  der  Verschiedenartigkeit  der  Strömungsrichtungen,  die  in  einem  Falle  eines 
der  vergeblich  gesuchten  Braunsteinnester  getroffen  oder  durch  mit  Mangan  ange- 
reicherte Sande  gegangen,  im  anderen  Falle  dagegen  abseits  solcher  Schichten  ver- 
laufen ist. 


9.  Weiteres  Yorkoinmen  von  Mangan  in  Wässern  hiesiger  Gegend. 

Daß  nicht  nur  im  Grundwasser  des  Aufschlußgebietes  sondern  auch  in  anderen 
Wässern  hiesiger  Gegend  Manganverbindungen  angetroffen  werden,  geht  aus  Folgen- 
dem hervor: 

Gelegentlich  der  Untersuchung  von  Wasserproben  aus  Brunnen  auf  dem  städti- 
schen Friedhof  Kosel  fanden  wir  in  einem  7  m  tiefen  Rohrbrunnen  im  Mittel 
21,5  mg  Mangan,  als  Sulfat  berechnet,  in  1  1  Wasser.  Auf  unseren  Antrag  wurde 
eine  eingehende  geologische  Erforschung  des  Geländes  durchgeführt  Hier  interessiert 
indessen  hauptsächlich  die  Zusammensetzung  der  aus  den  bei  dieser  Gelegenheit  an- 
gelegten Bohrlöchern  aus  verschiedenen  Tiefen  entnommenen  Wasserproben;  sie  war 
folgende: 
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Wasser  aus  den  Versuchsbohrungen  auf  dem  Friedhofe  in  Kosel. 
1  Liter  filtriertes  Wasser  enthielt  g: 


Entnahme 

,,.- 

Orga- 

Blei- 

BMktJI 

Bohrloch 

1  unter 

Terrain  Wasser- 
spiegel 

Trok- 
ken- 
rQck- 
stand 

Schwe-  !    "'"■       Eisen- 
feUänre'    ^V^'    i    oxyd 

<S^')     (MnSO,)    (^^^'^ 

Chlor 
(O) 

Ver-    '               ' 
brauch)  (Deutwrhe  Grade) 

Bohrloch  I. 

6  m 

2,7  m 

1,8020  0,8313  !  0,0196  j  0,0172  |  0,0510 

0,0044 

41,20 

41.20 

saoer 

(Grenze  des  Diln 
▼ioms  und  Allu- 
viums bei  7.2  m) 

9  m 
9  m 

5,7  m 
7,2  m 

6,4310 
2,1590 

3,0100  1  0,0315   0,3896   0,1000 
0,9547  j  0,0162   0,0381    0,1260 

0,0068 
0,0024 

166,00 
55,00 

166,03 

• 

Bohrloch  Is. 

5  m 

1,7  m 

1,0930   0,4348 

0,0118 

0,0061 1  0,0808 

1 

0,0139    24,80  .  22,00 

1 

8ua 

Bohrloch  II. 
(Das  Diluvium  be- 
ginnt bei  lim  Tiefe. 

6,25  m' 2,75  m 

1,4260  0,6073 

0,0105 

0,0254 '  0,0600 

0,0027    32,80      - 

Von  ll~13^m  findet 
sich  grauer,  gran- 

9 m    5,5  m 

2,7290   1,1920 

0,0176 

0,0592  0,1045 

0,0036    61,40 

61,49 

t 

diger  Sand,  von  13  bis 

14,5  m  blaugraner 

sandiger  Ton). 

12  m 
5  m 

8,7  m 

3,2100 '  1,4750 

0,0230 

0,1094  0,1100 

0,0044 

65,00 

— 

• 

Bohrloch  IIa. 

1,5  m 

0,3800 
1^25" 

0,0857    0,0027  ]  Spuren 

0,0152 '  0,0058 

11,20 

7,00 

Bohrloch  III. 

5  m      Im 

0,4520   0,0078,0,0150 

0,0430  0,0144 !  21,20 

20,00 

(Das  Diluvium  [Ge- 

7 m      4  m 

1,2765   0,5391  i  0,0122  |  0,0514 

0,0520  0,0062  !  36,3o  :  27,3o 

1 

ginnt  bei  11,5  m 

9  m   ^  5  m 

2,8020  !  1,1360  '  0,0395  ,  0,0920 

0,1192   0,0027  1  49,3«  ;    - 

SMS 

Tiefe) 

11,3  m  7,3  m 

3.5845  1  1,5645]  0,0371   0,1400 

0,2280  0,0025  i  77,6o  '    - 

1 

Bohrloch  IV. 
(Das  Diluvium  be- 
ginnt bei  11  m  Tiefe) 

5,0  m    1,2  m 
7,0  m    3,7  m 
9,5  m    5,7  m 

0,3680  0,0730  ;  0,0017  '  0,0016  0,0090  0,0031    10,8o      4,8o 
0,4160  1  0,1125  1  0,0037  ,  0,0228^  0,0350  !  0,0025    10,8o      6,00 
1,3620   0,5603   0,0054  ,  0,0340   0,0780  ,  0,0014  |  29,2o  .  24,00 

oeatnl 

11,0  m^  7,2  m 

1,2025 

0,5486  ;  0,0054  !  0,0400  ,  0,0483  ^  0,0025  |  29,lo  j    - 
0,1715  1  0,0047  '  0,0586  1  0,0185  !  0,0039  ,  12,0»  1  ll,5o 

euer 

5  m  '1,15  m 

0,4850 

oentä 

Bohrloch  V. 

7  m  i  3,15  m 

0,5125   0,1509   0,0047   0,0123 

0,0092  , 0,0039 

14,80      7,60 

ilbb« 

(Das  Diluvium  be- 
ginnt bei  11  m  Tiefe) 

9  m    5,15  m 

2,9850    1,4717  '  0,0591   0,1061 

0,0579   0,0052 

70,40 

— 

siut 

11  m    7,15  m 
5  m  1  1,5  m 

5,9940   2,8639   0,1866 
0,5065  10,1732   0,0030 

0,8000 

0,1136  0,0035 

142,00 

— 

1 

0,1778 

0,0279  0,0045    14,4o 

8,60 

1    51 

Bohrloch  VI. 
(Das  Diluvium  be- 
ginnt bei  1U,3  m 

7  m  1  3,5  m 
9  m    5,5  m 

0,5050  0,1564 
0,5400   0,1612 

0,0061  '  0,0400 
0,0027   0,0200 

0,0279   0,0055    13,4o 

0,0420   0,0035  '  14,00 

t 

7,80 
9,00 

Tiefe) 

10,3  m  6,8  m 
5,5  m      — 

0,5650 
0,7420 

0,1680 

o!o004   0,0200 

0,0640   0,0035 

14,00  !    9,0^ 

1 

0,3113' 0,0073  1    -') 

0,0416 

0,0054 

19,20 

— 

Bohrloch  VlI. 

7,5  m      - 

2,0020  ;  0,9927   0,0101  '  0,0744 

0,1060 

0,0025  1  46,00 

— 

t 

10,0  m 
5,5  m 

— 

1,6500  1  0,7640  1  0,0107  1  0,0744 

0,0792 

0,0025  1  28,60 

— 

» 

— 

0,9130  '  0,4286   0,006S  '    ->)     0,0480 

0,0063    17,20  [    - 

Bohrloch  VIII. 

7,5  m      — 

2,1000  i  0,9779  '  0,0051  ,  0,0400  i  0,1076 

0,0035  1  46,70 

— 

1 

10,0  m 

— 

1,6250 

0,7667 

0,0062 

0,0444 

0,0768 

0,0028 

28,60 

— 

• 

^)  Nicht  bestimmbar,  weil  lehmig. 
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Ohne  auf  die  Einzelheiten  naher  einzugehen,  lehrt  die  obige  Zusammenstellung, 
daß  hier  Wasser  mit  zum  Teil  sehr  erhebliehen  Mangangehalten  vorliegen;  so  enthält 
das  unterste  Wasser  aus  Bohrloch  V  etwa  187  mg  Mangansulfat.  Es  folgt  weiter- 
hin, daß  es  durchaus  nicht  Regel  ist,  daß  das  unterste  auch  zugleich  das  konzen- 
trierteste Wasser  ist,  Abweichungen  kommen  vor  bei  Bohrloch  I,  woselbst  das  mittlere 
Wasser  das  bei  weitem  salzreichste  ist,  bei  Bohrloch  IV,  VII  und  VIII,  wo  gleiche 
Verhältnisse  vorherrschen.  Die  man gan reichsten  Wässer  sind  stets  diejenigen,  die  beim 
Stehen  an  der  Luft  saure  Reaktion  annehmen.  Diese  Wässer  sind  meist  auch  sehr 
reich  an  Eisen  und  zeichnen  sich  durch  das  Fehlen  von  Carbon athärte  aus. 

Nach  den  geologischen  Aufnahmen  besteht  das  Terrain  bis  etwa  0,35  m  Tiefe 
aus  schwach  humosen  Sauden,  darunter  folgen  eisenschüssige  feine  Sande  und  mehr 
oder  weniger  eisenschüssige  lehmige  Sande  (Tiefe  der  Särge),  weiter  graue,  tonige, 
kalkige  Sande,  beziehungsweise  eisenschüssige  feinsandige  Tone,  von  5  m  Tiefe  ab 
graue  Sande,  darunter  grober  Sand  mit  Kie.s  und  endlich  der  diluviale  Gescbiebe- 
mergel.  Eigentlich  humose  organische  Schlickschichten,  wie  sie  in  Masse  in  dem  Tschech- 
nitzer  Gelände  vorhanden  sind,  fehlen  hier.  Diese  werden  indessen  ersetzt  durch  die 
verwesenden  Leichen,  die  über  dem  Grundwasserspiegel  liegen.  Der  dabei  entstehende 
Schwefelwasserstoff  bildet  in  den  stark  eisenschüssigen  Sauden  Schwefeleisen,  welches 
sich  in  bekannter  Weise  zu  schwefelsaurem  Eisenoxydul  oxydiert  und  weiter  wieder 
in  Eisenoxyd  und  Schwefelsäure  zerfällt.  Das  eindringende  Niederschlagswasser  führt 
diese  Salze  allmählich  in  das  Grundwasser  über.  Hierbei  übt  in  später  zu  be- 
schreibender Weise  das  Ferrosulfat  gemeinsam  mit  der  Schwefelsäure  eine  lösende 
Wirkung  auf  das  Mangandioxyd  aus,  unter  Bildung  von  Mangansulfat,  welches  sich 
allmählich  im  Grundwasser  anreichern  muß.  So  wird  es  auch  verständlich,  daß  sich 
im  Laufe  von  vielleicht  Jahrzehnten  eine  konzentrierte  Salzlösung  auf  dem  Boden  des 
undurchlässigen  Geschiebemergels  ansammeln  kann  und  daß  dieses  Wasser  im  allge- 
meinen auch  hinsichtlich  seiner  Zusammensetzung  das  „schlechteste"  (salzreichste)  ist, 
Beobachtungen,  die  bei  den  neuen  Bohrungen  im  unberührten  Grundwasser  vielfach 
gemacht  worden  sind.  Die  abnormen  Eigenschaften  einiger  Brunnenwässer  auf  dem 
genannten  Friedhof  hat  man  übrigens  schon  längst  erkannt,  da  nach  dem  Begießen 
der  Pflanzen  diese  vielfach  eingegangen  sind  (Schwefelsäure Wirkung).  Die  chemische 
Untersuchung  der  Bodenproben  aus  den  Bohrlöchern  ergab  in  allen  die  Anwesenheit 
von  Mangandioxyd,  am  reichlichst-en  wiederum  in  den  oberen  Partien.  Einen  neuer- 
dings gemachten  Einwurf,  daß  die  Anreichemng  an  Sulfaten  des  Mangans  und  Eisens 
in  diesem  Falle  dem  Einfluß  einer  etwa  500  m  entfernt  liegenden  Superphosphat- 
und  Schwefelsäurefabrik  zuzuschreiben  sei,  halte  ich  nach  den  diesbezüglichen  Kennt- 
nissen des  Terrains  und  der  umgebenden  Wasserverhältnisse  für  durchaus  verfehlt 
und  ich  habe  auch  diese  uns  bekannte  Tatsache  als  unbeachtlich  aus  dem  Spiele  ge- 
lassen.    Ich  komme  später  hierauf  noch  zurück. 

Weiterhin  wurde  manganhaltiges  Wasser  angetroffen  in  einem  offenen  Graben, 
der  aus  nördlicher  Richtung  in  den  stadtischen  Scheitniger  Park  einmündet.  Auf  der 
Sohle  dieses  Grabens  befindet  sich  ein  starker,  rotbrauner  Niederschlag  von  Eisen- 
oxyd. Die  chemische  Untersuchung  dieses  Graben wassers  stellte  am  23.  August  1906 
neben  saurer  Reaktion  einen  Gehalt  von  2,9  mg  Mangansulfat  im  Liter  fest. 

Nach  unseren  bisherigen  Erfahrungen  läßt  sich  folgern,  daß  Mangan  Verbindungen 
in  Wässern   aus   alluvialem  Schwemmland    einen    ziemlich    regelmäßigen    und    keinen 
N.  07.  31 
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abnormen  Bestandteil  bilden  und  daß  im  unberührtem  Grundwasser  präfonnierte  Salz- 
losungen von  starker  Konzentration  sich  anreichem  können, 

10,  Die  Uraachen  der  Wasserkalamität,  eine  Folge  chemischer  Umsetsiuigeii 

im  Alluvium« 

Das  Hineinverlegen  der  letzten  Brunnen  der  Gruppe  III,  sowie  auch  solcher  in 
Gruppe  II  in  ein  Terrain,  auf  welchem  sich  Altwasserläufe  und  große  Massen  von  organi- 
schen Schlickstoffen  befinden,  die  mit  unlöslichen  Eisen-  und  ManganverbiDdungen  so- 
sammenlagem,  ist  verhängnisvoll  geworden.  Es  ist  eine  seit  langer  Zeit  bekannte  Tat- 
sache, daß  organische  Stoffe  einem  Verwesungsprozeß  anheimfallen,  in  dessen  Verlauf 
gasförmiger  Schwefelwasserstoff  entsteht  Dieser  Schwefelwasserstoff  kommt  bei  seineoi 
Entweichen  mit  im  Boden  lagernden  Metalloxyden  in  Berührung  und  hat  Gelegenheit 
sich  mit  diesen  zu  Schwefelverbindungen  zu  vereinigen.  Im  vorliegenden  Falle  kommea 
vornehmlich  die  entsprechenden  Verbindungen  des  Eisens  und  Mangans  —  letztere 
vermutlich  nur  in  untergeordnetem  Maße  —  in  Betracht.  Gehen  die  erwähnten  Um- 
bildungen unter  Luftabschluß  vor  sich,  dann  kommt  es  hauptsächlich  zur  Bildung 
von  einfach  und  zweifach  Schwefeleisen  beziehungsweise  von  Schwefelmangan.  Es 
sollen  hier  nur  diese  rein  chemischen  Prozesse  näher  klargelegt  werden,  doch 
steht  es  außer  allem  Zweifel,  daß  an  den  Vorgängen  der  Löslichmachung  und  Wieder- 
ausfällung  der  Eisen  salze  in  erheblichem  Grade  auch  die  niedere  Flora  beziehungs- 
weise Fermente  und  Enzyme  beteiligt  sind;  es  soll  endlich  auch  nicht  die  Möglichkeit 
bestritten  werden,  daß  es  zur  Bildung  von  noch  anderen  Schwefel  Verbindungen  des 
Eisens  beziehungsweise  Mangans  kommt. 

Treffen  Schwefelwasserstoff  oder  leicht  lösliche  Sulfide  mit  Eisenozydul  zusam- 
men, dann  entsteht  einfach  Schwefeleisen  nach  folgender  Gleichung: 
Fe(OH)jj  +  HgS  =  FeS  +  2Hj,0. 

Beim  Zusammentreffen  von  Schwefelwasserstoff  mit  Eisenozyd  entsteht  bekannt- 
lich anfanglich  kein  Schwefeleisen;  es  tritt  vielmehr  erst  eine  Reduktion  des  Oxyds 
zu  Oxydul  ein  unter  Abscheidung  von  Schwefel.  Der  chemische  Voigang  wird 
durch  folgende  Gleichung  erläutert: 

FcjOg  +  HgS  =  2FeO  +  H^O  +  S. 

Freier  Schwefel  wurde,  wie  bereits  erwähnt,  in  reichlicher  Menge  in  den  Schlick- 
schichten nachgewiesen. 

Gehen  die  Verwesungsprozesse  organischer  Schlickmassen  im  Grundwasser,  ako 
unter  Abschluß  des  Luftsauerstoffes,  vor  sich,  so  stellen  sie  sich  als  zum  Teil  recht 
energische  Reduktionsvorgänge  dar,  in  deren  Verlauf  es  zur  Bildung  großer  Mengen 
von  Schwefelkiesen  kommen  kann.  Zur  Entstehung  der  letzteren  müssen  nachstehende 
Bedingungen  erfüllt  sein: 

a)  Vorhandensein  von  Sulfaten  oder  sonstigen  Schwefelverbindungen, 

b)  „  „     organischen  Stoffen, 

c)  „  „     Eisenverbindungen, 

d)  Luftabschluß. 

Alle  diese  Bedingungen  werden  im  Tschechnitzer  Gelände  erfüllt.  Erfahrungen, 
die  man  bei  Moorböden  gesammelt  hat,  lehren,  daß  zum  Teil  sehr  hohe  Gehalte  an 
Schwefelkiesen  (Typus  FeSg)  darin  angetroffen  werden,  die  kaum  aus  dem  natürlichen 
Schwefelgehalt  der  organischen  Substanzen   bezw.  freiem  Schwefel   zu  erklären    sind. 
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"Wie  schon  erwähnt,  muß  die  Reduktions Wirkung  sich  auch  auf  die  Sulfate  erstrecken 
und  diese  in  Sulfide  verwandeln,  die  sich  ihrerseits  mit  den  Eisensalzen  zu  Schwefel- 
eisen umsetzen.  Ohne  Abschluß  der  experimentellen  Arbeiten  vermag  ich  indessen  für 
diese  durchaus  wahrscheinliche  Umsetzung  einen  sicheren  Beweis  nicht  zu  erbringen. 
Wie  dem  auch  sei,  die  Möglichkeit  der  Entstehung  bedeutender  Mengen  von  Schwefel- 
eisen und  freiem  Schwefel  war  im  Tschechnitzer  Gelände  mit  seinen  reichen  Einlage- 
rungen abgestorbener  Pflanzenteile,  so  namentlich  von  Eichenbestanden,  in  ausgedehntem 
Maße  vorhanden.  Solange  diese  Schwefelkiese  in  den  Jahrzehnten  beziehungsweise 
Jahrhunderten  ihrer  Entstehung  im  unberührten  Grundwasser  lagerten,  war  eine 
Zersetzung  in  größerem  Umfange  nicht  möglich.  Daß  Schwankungen  des  Grund- 
wasserspiegels als  Folgen  der  Überflutungen,  atmosphärischer  Einflüsse  und  Abhängig- 
keit vom  Wasserstand  der  Flußläufe  auch  früher  stattgefunden  haben,  ist  ebenso 
sicher,  wie  daß  Umsetzungen  geringeren  Umfanges  im  Sinne  der  nachstehenden  Aus- 
führungen stets  vorgekommen  sein  werden.  Die  analogen  Verhältnisse  auf  dem  Ge- 
lände des  Friedhofs  Kosel,  sowie  der  tatsächlich  früher  bereits  vorhandene  Mangan- 
gehalt des  Grundwassers  aus  dem  Aufschlußgelände  sprechen  dafür. 

Sobald  die  Sulfide  des  Eisens  bezw.  Mangans  der  Einwirkung  des  Luftsauer- 
stoffes ausgesetzt  werden,  gehen  sie  durch  Sauerstoffaufnahme  zunächst  in  schwefel- 
saures Eisenoxydul  über.  Der  Vorgang  läßt  sich  durch  die  folgenden  beiden  Glei- 
chungen erläutern: 

a)  FeS -f  40  =  FeSO^, 

b)  FeSg  +  HgO-f  70  =  FeS04  +  H2S04. 

Im  allgemeinen  erfolgt  die  Umwandlung  des  einfach  Schwefeleisens  im  Sinne 
der  Gleichung  a  ziemlich  schnell,  während  die  Verwitterung  des  zweifach  Schwefel- 
etsens  unter  Umstanden  lange  Zeit  in  Anspruch  nimmt. 

Diese  Vorgänge  sind  durchaus  nichts  neues.  Man  beobachtet  sie  bei  vielen 
Steinkohlenbergwerken,  deren  Grubenwässer  meist  aus  saurem,  eisensulfathaltigem 
Wasser  bestehen  und  verwertete  diese  Eigenschaften  der  Schwefelkiese  früher  zur 
technischen  Gewinnung  von  Eisenvitriol,  indem  man  die  aus  taubem  Gestein  bestehenden 
Zechenhalden  verwittern  ließ  und  sie  dann  mit  Wasser  auslaugte. 

Das  Ferrosulfat,  insbesondere  seine  wässerige  Lösung,  ist  nicht  sehr  beständig; 
es  oxydiert  sich  unter  Abspaltung  von  Eisenhydroxyd  zu  Ferrisulfat,  das  sich  seinerseits 
wiederum  durch  Wasseraufnahme  langsam  in  basisch  schwefelsaures  Eisenoxyd  und 
freie  Schwefelsäure  zersetzen  kann.  Diese  chemischen  Umsetzungen  werden  durch  fol- 
gende Gleichungen  veranschaulicht: 

a)  öFeSO^  +  3HgO  +  30  =  Feg(OH)e  +  2Feg  {ßO^)^, 

b)  Feg(S04)3  +  HgO  =  FegOiSO^)^  +  HgSO^. 

Soviel  über  die  bekannten  chemischen  Vorgänge,  die  zur  Bildung  von  Ferro- 
sulfat und  freier  Schwefelsäure  führen.  In  analoger  Weise  erfolgt  die  Umwandlung 
des  Mangansulfida  in  Mangansulfat  Im  Erdboden  und  besonders  bei  Gegenwart 
anderer  Salze  sowie  lebender  und  toter  organischer  Materie  treten  zweifellos  eipe  Menge 
von  Nebenreaktionen  auf,  deren  Erkennung  und  Erforschung  schwierig  und  zum  größten 
Teil  noch  in  Dunkel  gehüllt  ist. 

Daß  die  freie  Schwefelsäure  gewisse  Manganverbindungen,  z.  B.  Oxydulhydrate 
und  Carbonate,  unter  Bildung  von  Maugansulfat  zu  lösen  vermag,  erscheint  zweifel- 
los, andererseits  setzt  sich  das  Ferrosulfat  mit  den  genannten  Verbindungen  in  gleicher 

*31 
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Weise  um.  Nun  ist  aber  durch  die  chemischen  Untersuchungen  von  uns  festgwlelll 
worden,  daß  das  Mangan  vornehmlich  in  Form  von  Mangansuperoxyd  (Pyrolusit 
oder  Braunstein)  im  alluvialen  Boden  meist  unmittelbar  mit  Eisen  und  organisdieo 
Stoffen  zusammen  lagert  Da  die  Löslichkeit  des  Mangandioxyds,  wie  durch  besoudere 
Untersuchungen  von  uns  noch  ausdrücklich  festgestellt  wurde,  in  Rchwefelsäure,  die 
durch  Zersetzung  des  Ferrosulfats  entsteht,  eine  sehr  geringe  ist,  kann  die  freie 
Schwefelsäure  nicht  oder  doch  nur  in  höchst  untergeordnetem  Maße  für  d«? 
massenhafte  Auftreten  von  Manganosulfat  im  Grundwasser  verantwortlich  gemacht 
werden.  Dies  wird  schon  dadurch  bewiesen,  daß  man  bei  einer  analytischen  Bestim- 
mung das  Mangan  als  Superoxyd  in  stark  schwefelsaurer  Lösung  quantitativ  zur  Ab- 
scheidung bringt.  Der  Schlüssel  des  Geheimnisses  liegt  vielmehr  darin, 
daß  das  aus  der  Zersetzung  des  Schwefeleisens  primär  gebildete 
Ferrosulfat  im  Verein  mit  der  weiterhin  gebildeten  freien  Schwefel- 
säure als  lösendes  Agens  auftritt,  welches  das  Mangansuperoxjd 
leicht  und  vollständig  als  Mangansulfat  in  Lösung  bringt.  Die 
Lösungsfähigkeit  kann  durch  die  Anwesenheit  organischer  Stoffe  noch  gesteigert  werden. 
Der  chemische  Vorgang  wird  durch  folgende  Gleichung  veranschaulicht: 

2FeS04  +  MnOg  +  2H2SO4  =  FcaCSOJg  +  MnSO^  +  2HgO. 
Man  benutzt  in  der  analytischen  Praxis  diese  Eisenschaft  des  Eisen vitriolä  bekannt- 
lich auch  zu  einer  quantitativen  Bestimmung  des  Braunsteins.  Es  sei  hier  noch  her- 
vorgehoben, daß  die  Enteisenungsanlage  in  der  ganzen  Zeit  tadellos  funktionierte, 
und  daß  zweifellos  vorhandenes  Ferro-  und  Ferrisulfat,  das  nach  landläufiger  Aui- 
fassung  schwer  und  auch  nur  zu  einem  Teile  durch  Rieselung  entfernbar  sem  soll 
mit  bestem  Erfolg  in  der  bestehenden  Anlage  zur  Abscheidung  gebracht  ist 

Hier  spielt  zum  Teil  die  lebende  Materie  im  Filterschlamm  eine  Rolle,  zum 
Teil  kommen  katalytisch  wirkende  Kräfte  in  Tätigkeit  Auf  die  Eisenfrage,  die 
ich  hier  nur  kurz  berühre,  komme  ich  an  anderer  Stelle  noch  zurück. 

Nachdem  die  chemischen  Vorgänge,  die  zur  Entstehung  der  Wasserkalamitit 
führten,  von  uns  erkannt  sind,  ist  es  ein  Leichtes,  Schritt  für  Schritt  die  dnielDeo 
Phasen  der  Katastrophe  zu  erklären. 

Durch  die  im  Grundwasser  unter  Luftabschluß  erfolgte  allmähliche  Zersetoag 
der  organischen  Schlickmassen  haben  sich  große  Mengen  von  Schwefelkiesen  beziehungs- 
weise Sulfiden  des  Eisens  gebildet  (vielleicht  auch  in  unbedeutendem  Maße  solche  de? 
Mangans,  das  quantitativ  gegenüber  dem  Eisen  wesentlich  zurücktritt).  Sobald  das 
Wasserwerk  in  Betrieb  gesetzt  wurde,  begann  eine  langsame  aber  stetige  AbsenkuBf 
des  Grundwasserspiegels,  wodurch  die  Schichten,  in  denen  die  Entstehung  der  Sulfide 
vor  sich  gegangen  war,  dem  Einfluß  des  Luftsauerstoffs  ausgesetzt  wurden.  Es  settte 
nun  eine  mehr  oder  weniger  lebhafte  Oxydation  ein,  die  zur  Bildung  von  nass^ 
haften  Mengen  von  Ferrosulfat  führte.  Der  Wasserspiegel  in  Gruppe  III,  die  lebhafter 
als  die  übrigen  beansprucht  wurde,  hob  sich  nicht  wieder;  er  wurde  im  G^nteil  in 
Zuge  dieser  Brunnengruppe  unverhältnismäßig  tief  abgesenkt,  so  daß  auf  weite  Ent- 
fernungen hin  unterirdische  Bodenschichten  trocken  gelegt  wurden.  Da,  wie  die  spi- 
teren  Aufnahmen  gelehrt  haben,  ein  regelrechter  Grund wasserstrom  nicht  vorhanden 
war,  mußte  gewissermaßen  ein  Raubbau  getrieben  werden,  um  die  täglich  benödg* 
Wassermenge  überhaupt  schaffen  zu  können.  Die  Trockenlegung  großer  Geländestreti^ 
hatte  die  Bildung  zahlreicher  Trockenrisse  zur  Folge,  die  der  Luft  ungehinderten  Zuwtt 
verschafften.     Die   sekundär    in    der   vorher   beschriebenen  Weise   gebildeten  S«» 
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y^mochten  an  durchnäßten  Stellen  des  Bodens  langsam  in  die  Tiefe,  d.  h.  bis  zur 
Sohle  des  Alluviums  herabzusinken,  woselbst  sie  präformiert  sich  anreichern  konnten, 
waren  aber  im  andern  Falle  mangels  Berührung  mit  dem  Grundwasser  an  die  Stelle 
ihrer  Entstehung  gebannt  und  lagerten  dort,  die  Sandkörnchen  als  feine  Häute  umklei- 
dend, ohne  Unheil  anrichten  zu  können.  Nun  kam  die  Überflutung  des  Geländes; 
das  Wasser  drang  durch  die  Trockenrisse  in  den  Boden  ein,  löste  die  neugebildeten 
Salze,  insbesondere  das  Eisensulfat  und  etwa  schon  fertig  gebildetes  Mangansulfat, 
reicherte  sich  bei  seinem  weiteren  Vordringen  in  das  Erdreich  mit  diesen  an  und 
schob  die  immer  mehr  sich  konzentrierende  durch  freie  Schwefel- 
säure saure  Salzlösung  vor  sich  her.  Wo  Braunstein  im  Boden  angetroffen 
wurde,  erfolgte  seine  rasche  und  glatte  Lösung  zu  Mangansulfat,  weil  die  Bedingungen 
hierzu  in  idealster  Weise  vorhanden  waren.  Traf  die  eisensulfathaltige  Lösung  eines 
der  vermuteten  Brauneisensteinnester,  dann  mußte  eine  außergewöhnliche  Anreicherung 
an  Mangansulfat  in  deren  nächster  Nähe  stattfinden,  zugleich  mußten  aber  auch  hier 
die  höchsten  Eisengehalte  angetroffen  werden,  was  auch  tatsächlich  der  Fall  war. 

Die  Veränderung  des  Wassers  musste  sich  weiterhin  in  dem  Verschwinden  der 
Carbonathärte  bemerkbar  machen,  die  durch  die  freie  Schwefelsäure  in  Sulfathärte 
umgewandelt  wurde.  Die  gleiche  Wirkung  konnten  die  Sulfate  des  Mangans  und 
Eisens  hervorrufen,  die  sich  in  direkter  Berührung  mit  den  Carbonaten  des  Kalkes 
und  des  Magnesiums  als  wasserunlösliche  Verbindungen  abscheiden  lassen,  infolge 
des  Überschusses  an  freier  Schwefelsäure  oder  an  erstgenannten  Sulfaten  aber  nicht 
zur  Abscheidung  gelangt  sind. 

Nur  auf  diese  Weise  ist  die  Kalamität  im  März-April  1906  her- 
vorgerufen; ein  artesischer  Einbruch  tertiären  Wassers  hat  nicht  statt- 
gefunden, selbst  wenn  man  annehmen  wollte,  daß  letzteres  Eisen 
und  Mangan  nicht  selbst  mitgeführt,  sondern  diese  Verbindungen 
erst  auf  der  Sohle  des  Alluviums  präformiert  vorgefunden  oder  bei 
weiterem  Hochdringen  aus  den  oberen  Bodenschichten  herausgelöst 
und  dabei  die  gekennzeichneten  Umwandlungen  erfahren  hätte. 
Das  Nichtansteigen  des  Chlorgehaltes  widerlegt  auch  diese  Hypo- 
these  endgültig. 

Der  Zusammenhang  zwischen  dem  erhöhten  Mangan-  und  Eisengehalt  der  am 
meisten  verseuchten  Brunnen  und  dem  Vorhandensein  von  organischen  Schlickmassen 
in  nächster  Nähe  dieser  Brunnen  wird,  abgesehen  von  den  Vorgängen  auf  Tschech- 
nitzer  Gelände,  noch  besonders  klargelegt  durch  die  diesbezüglichen  Beobachtungen 
in  der  Gruppe  II,  wo  ebenfalls  vereinzelt  muldenförmige  Vertiefungen  liegen,  die 
augenscheinlich  von  Altwasserläufen  herrühren.  Hier  zeigen  auch  ganze  Gruppen  von 
zusammenliegenden  Brunnen  erhebliche  Gehalte  an  Mangan  Verbindungen,  so  nament- 
lich die  Brunnen  No.  115  bis  121,  128  bis  131  und  138  bis  144.  Nach  Abschluß 
der  diesbezüglichen  Untersuchungen  dürften  sich  noch  manche  interessante  Schluß- 
folgerungen hinsichtlich  lokaler  Beeinflussungen  ergeben,  auch  weiteres  Material  zur 
Aufklärung  noch  dunkler  Punkte  zutage  gefördert  werden. 

Steht  nach  diesen  Beobachtungen  unzweifelhaft  fest,  daß  die  Schlickmassen  die 
größte  Menge  an  Eisensulfat  und  somit  Sulfaten  überhaupt  liefern,  so  wird  es  klar, 
daß  diese  Stoffe  auch  in  den  ihrem  Entstehungsorte  zunächst  gelegenen  Brunnen 
in  größter  Menge  angetroffen  werden  müssen.  Bei  der  ungleichmäßigen  Verteilung 
des  Braunsteines  im  Boden  erklärt  es   sich  weiterhin  von    selbst,    daß    in   dem    einen 
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Brunnen  viel,  in  einem  benachbarten  wenig  Mangan  gefunden  wird,  obwohl  beide 
vielleicht  im  Eisengehalte  sich  ganz  ähnlich  verhalten.  Die  Gehalte  an  Eisen  uni 
Mangan  können,  sie  brauchen  aber  durchaus  nicht  zu  korrespondieren;  das  letztere 
bildet  denn  auch  die  Regel. 

Da  das  Hochwasser  nur  an  den  durchlässigen  Stellen  eindringen  konnte,  maßten 
die  aus  dem  Erdboden  herausgelösten  Salze  von  der  Stelle  ihrer  Lagerung  mit  dem 
Wasser  auf  weite  Strecken  hin,  auch  unter  die  schützende  Lette,  verschleppt  werden. 
Auf  diese  Weise  erklärt  es  sich,  daß  der  Mangangehalt  des  Grundwassers  einen  so 
langsamen  Rückgang  aufzuweisen  hat.  Wir  haben  es  hierbei  hauptsächlich  mit  einer 
Nachwirkung  zu  tun,  die  nicht  eher  aufhören  wird,  bis  das  ganze  eingedrungene 
Wasser  wieder  aus  dem  Boden  entfernt  sein  wird.  Da  die  an  sich  schon  gering 
Mengen  von  Carbonaten  des  Kalkes  und  Magnesiums  vielleicht  vollends  in  Sulfate 
umgewandelt  sind,  was  daraus  geschlossen  werden  darf,  daß  das  Grundwasser  ms 
Sammeibrunen  I,  wohin  die  III.  Gruppe  ihr  Wasser  entleert,  noch  im  August  beim 
Stehen  an  der  Luft  eine  schwache  aber  deutlich  nachzuweisende  saure  Reaktion  an- 
nahm, liegt  keine  Möglichkeit  vor,  wenigstens  nicht  im  Tschechnitzer  Gelände^  da$ 
Mangansulfat  durch  Umwandlung  in  eine  wasserunlösliche  Verbindung  (Gaibonat) 
schon  im  Boden  zur  Abscheidung  zu  bringen.  Hierzu  wird  es  künstlicher  Eingriffe 
bedürfen,  die  am  Schlüsse  noch  gestreift  werden  sollen. 

Vor  Entziehung  des  Grundwassers  konnten  sich  die  infolge  der  naturlichen  und 
periodenweise  wiederkehrenden  Absenkungen  des  Grundwasserspiegels  in  den  der  Ein- 
wirkung des  Luftsauerstoffs  zugänglich  gemachten  Bodenschichten  neugebildeten  Sul- 
fate des  Eisens  und  Mangans  bei  ihrem  allmählichen  Niedersinken  in  die  tieferen 
Schichten  bei  direkter  Berührung  mit  den  genannten  Carbonaten  in  obigem  Sinne 
größtenteils  umsetzen.  Auf  diese  Weise  erhöhte  sich  zwar  der  Gipsgehalt  und  die  I 
bleibende  Härte;  das  Eintreten  einer  Kalamität  nach  Art  der  im  März  1906  erfolgten 
war  aber  natürlich  ausgeschlossen.  Desgleichen  lag  es  gänzlich  außerhalb  des  Be- 
reichs der  Möglichkeit,  daß  größere  Überflutungen,  die  früher  auch  stets  vorgekommen 
sind,  ein  wesentlich  verändertes  Grundwasser  geben  konnten,  da  eben  die  Vorbe- 
dingungen zur  massenhaften  Bildung  von  sekundären  Salzen  fehlten.  Die  dauernde 
Absenkung  des  Grundwassers  schuf  erst  diese  Vorbedingungen. 

Alle  Beobachtungen  zurzeit  und  nach  Eintritt  der  Katastrophe  stehen  mit  diesen 
Erwägungen  im  Einklang.  Daß  das  Wasser  nach  Ausbruch  der  Kalamität  erst  klar, 
nachher  trübe  der  Leitung  entströmte,  dürfte  seinen  Grund  darin  haben,  daß  die  Re- 
aktion des  gesamten  Wassers  erst  sauer  war;  nach  Abstellung  der  am  meisten  ver- 
seuchten IIL  Gruppe  wurde  die  Reaktion  wieder  neutral.  Der  geringe,  nunmehr  wieder 
zum  Vorschein  kommende  Gehalt  an  Carbonaten  des  Kalkes  und  der  Magnesia,  der 
sich  nach  erfolgtem  Zusatz  von  Oderwasser  sofort  noch  wesentlich  steigerte,  genügte, 
um  das  Mangansulfat,  welches  durch  Rieselung  des  Wassers  nicht  zu  entfernen  i$t 
als  Carbonat  im  Rohrnetz  zum  Teil  zur  Fällung  zu  bringen.  Dieses  oxydierte  sich 
unter  Abspaltung  von  Kohlensäure  weiter  zu  unlöslichem  Mangano-  oder  Mangani- 
hydroxyd,  bezw.  -su]K*roxydhydrat,  welches  als  dunkelbrauner,  flockiger  Niederschlag 
im  Wasser  suspendiert  war  und  mit  letzterem  aus  den  Zapfhähnen  entfernt  wurde. 
Ob  diese  Ausscheidung,  die  durch  die  täglich  erfolgenden  Analysen  des  Grundwasser? 
und  Leitungswassers  zweifellos  erwiesen  ist,  in  der  angedeuteten  Weise  erfolgt,  oder 
ob  Katalysatoren,  vegetative  Prozesse  oder  sonstige  Einflüsse  mitwirken,  kann  erst 
durch  weitere  Untersuchungen  festgestellt  werden. 
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Wie  leicht  das  Mangandioxyd  durch  Ferrosulfat  in  Losung  gebracht  wird,  lehren 
folgende  Versuche: 

Versuch  I:  Je  1  g  eines  feingepulverten  manganhaltigen  Raseneisenerzes  mit 
8,75^/0  Mangansuperoxyd  wurde  mit  500  ccm  destilliertem  Wasser,  das  zum  Teil 
sehr  geringe  Zusätze  von  Schwefelsäure  bezw.  Ferrosulfat  erhalten  hatte,  imter  öfterem 
Umschütteln  ungefähr  28  Stunden  stehen  gelassen.  Der  Grehalt  an  gelöstem  Mangan 
im  Filtrat  war  nunmehr  folgender: 

Gelöstes  Mangan, 
als  Sulfat  berechnet 
1  g  Substanz  -f-  ^0  ccm  Wasser  0,24  mg 

1  ,  ,        +  500    ,  ,        +  0,2  g  Schwefelsäure  8,40    . 

1  ,  ,        +  500    ,  „        +  0,2  ,  Ferrosulfat  76,50    , 

Die  letztere  Lösung  entspricht  einem  Gehalt  an  Eisenoxyd  (FcgOg)  von  etwa 
115  mg  im  Liter. 

Versuch  II:  Die  Einwirkungsdauer  auf  je  1  g  der  gleichen  Substanz  betrug 
16  SUinden.     Die  filtrierten  Lösungen  zeigten  folgende  Gehalte  an  Mangan: 

Gelöstes  Mangan, 

1  g  Substanz  +  500  ccm  Wasser  +  0,2  g  Ferrosulfat 
1  -  .        +  500    .  ,        +  0,3  , 

1  -  .        +  500    .  ,        +  0,4  . 

1  .  •        +  500    .  ,        +  0,6  . 

2  .  ,        +  500    .  .        +  1,0  . 

Versuch  III:  Die  Einwirkungsdauer  wurde  auf  eine  Stunde  beschränkt.     Die 

filtrierten  Lösungen  zeigten  folgenden  Gehalt  an  Mangan:  r*    ix   ^ 

(jreiostes 

Mangan, 

als  Sulfat 

berechnet 

1  g  Substanz  -f  500  ccm  Wasser  +  0,1  g  Ferrosulfat  -f-  0,1  g  Schwefelsäure    32,8  mg 

1  ,        .         +  500    ,         ,        +  0,2 .  ,  +  0,2 ,  .  58,5    , 

1  .        .         -h  500    .         .        +  0,8  .  .  +  0,3 .  ,  78,6    , 

1  -        .         +  500    .         ,        +  0,5  .  ,  +  0,3 .  .  93,1    , 

1  .        -         +  500    ,         .        +  1,5  .  .  +  0,3 .  .  163,8    , 

Aus  diesem  letzten  Versuche  folgt,  daß  Eisenvitriol  z.  B.  noch  in  einer  Verdünnung 
von  1  :  5000  bei  Gegenwart  sehr  geringer  Mengen  von  Schwefelsaure  in  kürzester 
Zeit  recht  erhebliche  Mengen  von  Mangandioxyd  in  Mangansulfat  überzuführen  ver- 
mag. Berücksichtigt  man,  daß  die  von  dem  Überflutungswasser  bei  seinem  Eindringen 
in  den  Boden  vor  sich  hergeschobene  Salzlösung  mindestens  ebenso  konzentriert  wer- 
den konnte,  wie  bei  den  Versuchsbedingungen,  die  hier  gewählt  sind,  dann  wird  es 
verständlich,  daß  recht  erhebliche  Mangan  mengen  in  Lösung  gebracht  werden  konnten, 
sofern  nur  genügend  manganhaltiges  Gestein  angetroffen  wurde.  Im  vorliegenden  Falle 
ist  beim  letzten  Versuch  sogar  mehr  Mangan  gelöst  worden  als  dem  Gehalt  von 
8,75 ®/o  Mangansuperoxyd  entspricht;  es  müssen  folglich  noch  andere  lösliche  Bindungs- 
formen des  Mangans  vorliegen. 

Den  Schlußfolgerungen  aus   in  ähnlicher  Weise   von   anderer  Seite  angestellten 


ala  Sulfat  berechnet 

21,8  mg 

87,2    , 

85,5    . 

86,6    . 

45,5    . 
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Versuchen^),  wobei  als  Lösungsmittel  nur  Schwefelsäure  angewendet  wurde,  v&msg 
ich  nicht  beizutreten;  die  Anordnung  der  Versuche  spiegelt  nicht  die  Vorgänge  wie- 
der, wie  sie  im  Gelände  tatsächlich  vorgelegen  haben. 

Da  die  theoretische  Möglichkeit  gegeben  war,  daß  das  Manganosulfat  unter 
ähnlichen  Bedingungen  wie  das  Ferrosulfat  lösend  auf  Mangan  superoxyd  einwirkte, 
wurden  auch  in  dieser  Richtung  orientierende  Versuche  angestellt^  jedoch  mit  nega- 
tivem Erfolg.  Eine  Lösung  in  dem  gekennzeichneten  Sinne  konnte  nicht  festgestellt 
werden. 

Es  muß  endlich  noch  hervorgehoben  werden,  daß  mit  dem  jedesmaligen  Heben 
des  Grundwasserspiegels,  bedingt  durch  besondere  Betriebsverhältnisse  auf  dem  Schwent- 
niger  Wasserwerk,  immer  ein  Ansteigen  des  Eisengehaltes  beobachtet  wurde,  ein 
weiterer  Beweis,  daß  das  Eisen,  aus  den  oberen  Bodenschichten  stammt  Ob  nicht 
auch  ein  Ansteigen  des  Mangangehalts  damit  verbunden  war,  ist  leider  nicht  festge- 
stellt, da  zur  Zeit  jener  Beobachtungen  der  Schleier  des  Vorkommens  von  Mangan 
im  Grundwasser  noch  nicht  gelüftet  war.  Von  weittragendster  Bedeutung  sind  noch 
die  folgenden  Analysen,  die  mit  größter  Deutlichkeit  erkennen  lassen,  daß  der  Sah 
des  Eisens  oben  ist  und  daß  die  Umbildung  desselben,  die  zur  Abspaltung  von  freier 
Schwefelsäure  führt,  ebenfalls  in  den  obersten  Schichten  erfolgt  Aus  einem  etwa 
185  m  nördlich  vom  Rohrbrunnen  No.  295  niedergetriebenen  Abessinierbrunnen  worden 
aus  verschiedenen  Tiefen  Wasserproben  analysiert.  Dabei  zeigte  es  sich,  daß  das 
oberste  Wasser  das  konzentrierteste  und  eisenreichste  war,  das  unterste  das  eisen- 
ärmste und  am  wenigsten  salzreiche.  Aus  einem  Liter  des  obersten  Wassers  bil- 
deten sich  aus  der  Zersetzung  des  Eisensulfats  0,369  g  freie  Schwefelsäure,  aus  dem 
untersten  dagegen  nur  minimale,  nicht  bestimmbare  Spuren;  die  aus  den  mittleren 
Tiefen  entnommenen  Wasserproben  zeigen  entsprechende  Zwischenstufen.  Mangan 
lagerte  in  der  betreffenden  Brunnengegend  so  wenig,  daß  ein  deutlicher  Unterschied 
in  den  Mangangehalten  des  Wassers  nicht  in  die  Erscheinung  tritt 


Milligramme  in  1  Liter 


3  m 

5  m 

8  m 

9,5  m 

Tiefe 

Tiefe 

Tiefe 

Tiefe 

1610,0 

977,0 

971,5 

859,0 

730,6 

488,7 

493,1 

404,5 

264,3 

175,6 

102,7 

150,1 

4,8 

5,6 

7,6 

6,7 

10,0 

10,0 

10,0 

9.0 

stark 

stark 

scbwich 

sauer 

sauer 

sauer 

369,0 

210,0 

36,9 

nicht 
bestimmbar 

Gesamt-Rückstand 

Schwefelsäure  (SOg),  gebunden 

Eisen  (Fe) 

Mangan,  als  Sulfat  berechnet 

Chlor  (Cl) 

Reaktion  nach  längerem  Stehen  an  der  Luft 

Abgespaltene  freie  Schwefelsäure,  als  HaSO« 
berechnet 


*)  In  einer  gutachtlichen  Aussprache  von  Ladenburg  und  Ab  egg  berichtet<'n  diese 
über  einen  Versuch,  den  sie  mit  feingepulvertem  manganhaltigem  Brauneisenstein,  wie  er  aof 
der  Brunnenstrecke  gefunden  wurde,  in  der  Weise  angestellt  hatten,  daß  sie  das  Pulver  eimnal 
mit  Leitungswasser,  das  andere  Mal  mit  0,2  V'iger  Schwefelsäure  unter  fortwährendem  Durch- 
leiten  von  Luft  24  Stunden  lang  behandelten.  Nach  dieser  Zeit  waren  in  einem  Liter  der 
Schwefelsäure  30  mg  Mangan  aufgelöst,  im  Leitungswasser  unter  gleichen  VerhältnisseD  da- 
gegen 15  mg.  Um  die  tatsächlich  beobachteten  Mangaugebalte  in  den  verseuchtesten  Bronnen 
zu  erklären,  hätte  entweder  die  auslaugende  Schwefelsäure  sehr  viel  konzentrierter  oder  die 
Auslaugezeit  viel  länger  als  24  Stunden  gewesen  sein  müssen.  Beides  sei  unmöglich  anzanehmen. 
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Auf  die  an  früherer  Stelle  bereits  besprochenen  gleichartigen  Verhältnisse  bei 
anderen  Bohrungen  (vergl.  oben  S.  472)  sei  ausdrücklich  verwiesen.  Der  Nachweis, 
daß  die  freie  Säure  in  den  alluvialen  Bodenschichten  entsteht  und  wo  sie  dort 
entsteht,  ist  durch  die  vorstehenden  Analysen  endgültig  erbracht. 

11.  Das  Hoehwasser  am  21.  und  22.  September  1906  und  seine  Folgre- 

ersGheiniingen. 

Das  letzte  Hochwasser  mit  seinen  Folgeerscheinungen  hat  die  im  vorstehenden 
ausführlich  begründete  Beweisführung,  daß  nur  eine  Auslaugung  sekundär  gebildeter 
Salze  aus  alluvialem  Boden  in  Frage  kommen  kann,  auf  das  allerdeutlichste  gefestigt 
Schon  im  April  vorigen  Jahres  wies  der  Berichterstatter  darauf  hin,  daß  beim  nächsten 
Hochwasser  das  Spiel  sich  wiederholen  würde,  wenn  ähnliche  Bedingungen  wie  beim 
ersten  Hochwasser  gegeben  seien. 

Der  Verlauf  dieses  Hochwassers  war  kurz  folgender:  Am  22.  September  1906  vor- 
mittags zwischen  4  und  5  Uhr  war  das  Tschechnitzer  Gelände  vollständig  unter  Wasser 
gesetzt  Im  Laufe  des  Tages  erfolgte  die  Überflutung  erst  der  Gruppe  I,  dann  der 
Gruppe  II  (abends  7  Uhr).  Am  nächsten  Tage  abends  6  Uhr  war  das  ganze 
Brannengelände  überflutet;  am  folgenden  Tage  abends  erreichte  das  Hochwasser  seinen 
höchsten  Stand,  um  dann  langsam  wieder  zu  fallen.  Am  29.  September  waren  sämt- 
liche Brunnen  wieder  wasserfrei,  niu:  die  Mulden  im  Tschechnitzer  Gelände  hielten  ihr 
Wasser  noch. 

In  gleicher  Weise  wie  beim  Hochwasser  im  März  1906  trat  bestimmte  Zeit 
nach  der  Überflutung  des  Geländes  zuerst  in  dem  einen,  dann  in  dem  anderen  Sam- 
melbrunnen ein  fast  sprunghaftes  Emporschnellen  des  Eisengehaltes  ein.  Der  an  sich 
hohe  Eisengehalt  im  Wasser  des  Sammelbrunnens  I  erhöhte  sich  von  42,8  auf  139,2  mg, 
im  Sammelbrunnen  II  von  56,6  auf  137,2  mg.  Der  entsprechende  Mangangehalt  erhob 
sich  bei  I  von  5,1  auf  13,4  und  bei  II  von  6,1  auf  14,9  mg,  zeitlich  zusammen- 
fallend mit  der  Erhöhung  des  Eisengehaltes. 

Außer  einer  Eisentrübung,  hervorgerufen  durch  die  im  Boden  zusammengepreßte 
Luft,  die  infolge  höheren  Grundwasserstandes  diesmal  nicht  in  die  Heberrohre  ein- 
treten konnte,  wurden  tonige  Suspensionen  in  dem  Wasser  nicht  beobachtet.  Der  Ge- 
schmack war  am  22.  September  1906  mittags  vorübergehend  schwach  moderig.  Infolge 
erhöhten  Gehalts  an  Eisen sulfaten  nahm  das  Wasser  beim  Stehen  an  der  Luft  saure 
Eigenschaften  an.  Gesamt-Rückstand  und  Gehalt  an  Sulfaten  erhöhten  sich,  der 
Chlorgehalt  blieb  unverändert  Ammoniak  trat  in  nicht  unerheblichen  Mengen  auf, 
desgleichen  wurde  salpetrige  Säure  nachgewiesen;  beide  Verbindungen  waren  auch 
im  Überflutungswasser  vorhanden.  Der  Gehalt  an  Nitraten  vermehrte  sich  gleich- 
falls. Vor  und  während  der  Überflutung  hob  sich  der  Grundwasserspiegel  in  dem 
ganzen  Gelände  um  mehrere  Meter,  eine  Folge  des  Eindringens  von  kolossalen  Wasser- 
öiengen,  die  sich  auf  5  Millionen  Kubikmeter  berechnen,  etwa  ^/s  des  ganzen  Jahres- 
bedarfs.    Eine  beachtenswerte  Erhöhung  der  Keimzahlen  ist  nicht  eingetreten. 

Von  besonderer  Wichtigkeit  erscheint  das  Verhalten  des  roten  Gänseloches. 
Am  21.  September  1906  war  es  noch  ein  Teich  mit  klarem  Wasser  und  reicher  Algen- 
flora, kurze  Zeit  nach  der  Überflutung  des  Geländes  dagegen  ein  Kolk  mit  dunkel- 
braun gefärbtem  saurem  Wasser  und  starkem  rostfarbigen  Bodensatz,  das  typische 
Bild  der  Verseuchung  wie  in  den  Märztagen.  Das  weiße  Gäiiseloch  zeigte  sich  außer 
einer  Erhöhung  des  Wasserstandes  scheinbar  unverändert. 
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Die  Untersuchung  einiger  am  27.  September  1906  vom  Bericbterstatter  persön- 
lich entnommenen  Wasserproben  führte  zu  folgendem  Ergebnis: 


Überflutungswiaser 

Milligramme  in  1  Liter 

Rotes  Gänseloch 

Weißes  Gänseloch 

jenseits  des  Dammes 
bei  den  Gänselöcfaen 

Gesamt-RUckstand    .    .    . 

2305 

417 

236 

Chlor  (Gl) 

19 

19 

17 

Schwefelsäure  (SOj)      .    . 

683 

164 

28 

Eisenoxyd  (Fe-jO,)     .    .     . 

128 

2.8 

0,6 

Mangan^alsSulfat  berechnet 

11,8 

6,1 

nicht  nachweisbar 

Ammoniak  ...... 

starke  Reaktion 

deutliche  Reaktion 

Spuren 

Salpetrige  Säure  .... 

Spuren 

Spuren 

n 

Reaktion 

stark  sauer 

ganz  schwach  sauer 

neutral 

Gesamt-Harte 

72,80 

10,20 

6,80 

Bleibende  Härte   .... 

72,80 

10,20 

5,60 

Carbonat-Härte     .... 

00 

00 

1,20 

Im  Wasser  des  roten  Gänseloches  wurde  nach  Abscheidung  des  Eisens,  das 
größtenteils  als  Sulfat  vorhanden  war,  ein  Gehalt  von  0,1 1  g  freier  Schwefelsaure  im 
Liter  nachgewiesen,  während  das  Wasser  des  weißen  Gänseloches,  diesmal  auch  ganx 
schwach  sauer,  so  geringe  Spuren  davon  enthielt,  daß  eine  quantitative  Bestimmung 
aussichtslos  war.  Ein  Vergleich  mit  dem  Überflutungswasser  zeigt  qualitativ  die 
Veränderungen  an,  die  das  eingesickerte  Wasser  auf  seinem  Wege  bis  zu  den  beiden 
Tümpeln  erlitten  hat.  Von  anderer  Seite  ist  beobachtet  worden,  wie  dunkel  rotbraun 
gefärbtes  trübes  Wasser  durch  den  Deich  in  das  rote  Gänseloch  einfloß.  Eine  mir 
zur  Verfügung  gestellte  kleine  Probe  dieses  Wassers  enthielt  im  Liter 

Eisenoxyd 802  mg 

Mangan,  als  Sulfat  berechnet 16    » 

Nach  Abscheidung  des  Eisens,  das  größtenteils  als  Sulfat  vorhanden  war,  eigab 
sich  abermals  ein  hoher  Gehalt  an  freierSchwefelsäure  in  dem  Wasser.  Auch 
durch  diese  Beobachtung  ist  zweifelsfrei  festgestellt  worden,  daß  die  Entstehung  der 
Eisensulfate  ausschließlich  in  den  oberen  Schichten  zu  suchen  ist.  Alle  anderen 
Erklärungen  mangeln  des  Beweises. 

Die  am  28.  September  1906  vorgenommene  bakteriologische  Untersuchung  der 
Wässer  der  beiden  Gänselocher  ergab  folgende  Keimzahlen  in  1  Kubikzentimeter: 

Rotes  Gänseloch 34  Keime 

Weißes  Gänseloch 2520      , 

Der  Einfluss  der  freien  Säure  ist  wiederum  unverkennbar.  Das  Wasser  des 
nicht  eingedeichten  Gänseloches  enthielt  Anfang  Oktober  deutlich  nachweisbare  Möigö» 
gelöster  Manganverbindungen.  Desgleichen  wurde  festgestellt,  daß  sich  auf  der  Vege- 
tation —  Gräsern  und  Blättern  —  der  überfluteten  Wiesengelände  unlösliche  Mangan- 
Verbindungen  infolge  Sedimentation  abgelagert  hatten.  Über  deren  Herkunft  ist  ein- 
gangs bereits  berichtet  worden.  Vergleicht  man  die  im  März  1906  beobachteten  Vor- 
gänge mit  denen,  wie  sie  sich  im  September  1906  wiederholten,  so  wird  selbst  der  Vor- 
urteilsvollste, sei  er  Laie  oder  Sachverständiger,  eine  bis  in  die  Einzelheiten  ni  ver- 
folgende Übereinstimmung  feststellen  müssen.    Da  diese  Vorgänge  sich  im  Anschlufl 
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an  jedesmaliges  Hochwasser  und  als  Folge  der  Überflutung  des  Geländes  offenbarten, 
ist  ein  innerlicher  Zusammenhang  mit  letzterer  nicht  zu  leugnen. 

Daß  die  zweite  Wasserkaiamitat  der  ersten  im  März  an  Umfang  und  Bedeutung 
weit  nachsteht,  erklärt  sich  einfach  daraus,  daß  im  September  1906  die  gunstigen 
Vorbedingungen  nicht  gegeben  waren.  Einmal  war  eine  beängstigende  Absenkung  des 
Wasserspiegels  nicht  mehr  erfolgt^  andererseits  fehlte  es  an  der  nötigen  Zeit  zur  erheb- 
lichen Neubildung  von  Sulfiden,  die  im  ersten  Falle  in  Jahrhunderten,  vielleicht  Jahr- 
tausenden sich  angereichert  hatten.  Schließlich  erschöpften  sich  auch  die  organischen 
Schlickstoffe  infolge  weiter  fortschreitender  Verwesung  und  endlich  ist  der  unterhalb 
der  Lagerstatten  der  Sulfide  bezw.  des  gebildeten  Ferrosulfats  liegende  sandige  Unter- 
grund größtenteils  von  den  Spuren  von  Mangandioxyd  bei  der  ersten  Kalamität  ge- 
säubert worden. 

12.  Schliifibetrachtnngen. 

Die  Ergründung  der  Ursachen  der  Wasserkalamität  in  Breslau  hat  nicht  nur  einen 
theoretischen  oder  wissenschaftlichen  Wert,  sie  ist  auch  von  größter  praktischer  Bedeu- 
tung, zeigt  sie  uns  doch  einerseits  an,  welche  Bodenschichten  bei  der  projektierten 
Erweiterung  der  Grundwasserversorgung  ängstlich  zu  vermeiden  sind,  andererseits,  daß 
Gelandeerforschungen  von  einseitig  hydrologisch-hygienischem  Standpunkt  keineswegs 
vor  Überraschungen  schützen,  wenn  für  sie  die  alleinige  und  ausschlaggebende  Be- 
deutung beansprucht  wird.  Insbesondere  hat  die  Wasserkalamität  auf  das  klarste  ge- 
lehrt>  daß  ohne  die  ausgiebige  Heranziehung  der  Chemie  Veränderungen  im  Wasser 
überhaupt  nicht  wahrzunehmen  sind,  und  daß  die  bakteriologische  Wasseruntersuchung, 
60  schätzenswerte  Dienste  sie  in  anderer  Beziehung  auch  leisten  mag,  über  die  quantita- 
tiven chemischen  Veränderungen,  die  sich  im  Wasser  vollziehen,  nichts  anzudeuten 
vermag.  Diesen  ist  aber  die  allergrößte  Aufmerksamkeit  zu  widmen,  da  sie  wertvolle 
Fingerzeige  geben  und  uns  in  den  Stand  setzen,  Wasserverschlechterungeu  beizeiten 
auf  den  Grund  zu  gehen.  Der  chemischen  Wasseruntersuchung  ist,  wie  bereits 
auch  geschehen,  der  gebührende  Platz  ohne  jede  Einschränkung  einzuräumen. 

Weitere  Untersuchungen  zur  Ergründung  noch  nicht  vollständig  aufgeklärter 
Punkte  sind  zwar  erwünscht  und  bieten  in  wissenschaftlicher  Hinsicht  Aussicht  auf 
interessante  Ergebnisse,  doch  drängt  zurzeit  eine  wichtigere  Frage  zur  Entscheidung, 
nämlich :  Wie  ist  eine  Sanierung  der  Grundwasserversorgung  möglich  und  wie  werden 
die  fortwährenden  Klagen  über  mangelhafte  Beschaffenheit  des  Wassers  beseitigt?  Da 
sich  Mangan  fast  in  allen  neuen  Bohrungen  vorfindet,  kommen  zwei  Möglichkeiten  in 
Betracht:  Beseitigung  der  Mangansalze  aus  dem  geförderten  Wasser  in  besonderen 
Anlagen  oder  Hervorrufen  von  chemischen  Umsetzungen  im  Boden  selbst,  bevor  das 
Wasser  in  die  Brunnen  gelangt.  In  beiden  Fällen  handelt  es  sich  um  rein  chemische 
Prozesse,  zu  deren  Durchführung  an  erster  Stelle  die  Vertreter  der  Chemie  berufen  sind. 
Bevor  nicht  volle  Klarheit  geschaffen  ist,  ob  eine  Entmanganung 
des  Wassers  überhaupt  praktisch  durchführbar  ist,  kann  nicht  da- 
ran gedacht  werden,  mit  der  Erweiterung  der  Grund  Wasserversor- 
gung, die  quantitativ  auch  versagt  hat,  zu  beginnen,  da  von  dem  Er- 
gebnis dieser  Versuche  nicht  nur  die  Beibehaltung  bezw.  Erweiterung,  sondern  unter 
Umständen  auch  die  Aufgabe  der  ganzen  Anlage  abhängig  ist. 

Unsere  weiteren  Untersuchungen  in  dieser  Richtung  lassen  erhoffen,  daß  die  Ent- 
manganung, die  durch  Laboratoriums  versuche  als  gelungen  bezeichnet  werden  darf, 
auch  im  großen  praktisch  durchführbar  sein  wird.  Ich  behalte  mir  vor,  demnächst 
auch  auf  diese  Frage  zurückzukommen. 
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Verfälschnng  von  Mehlen  mit  Steinnnß. 

Von 

Dr.  E.  Bertarelli,  Privatdocent 

Mitteilung  aus  dem  Hygienischen  Institut  der  KgL  Universitftt  Turin*). 

Die  Abfälle  der  Steinnuß  haben  seit  einiger  Zeit  bei  Mehlfälschungen  Eingang 
gefunden.  In  Deutschland  sind  sie  öfters  bei  Futtermehlen  als  Fälschungsmittel  be- 
obachtet worden,  doch  finden  sich  darüber  nur  wenige  und  unvollständige  Angaben 
in  der  Literatur.  In  Frankreich  sind  die  diesbezüglichen  Angaben  noch  spärlicher 
und  scheint  die  Steinnuß  dort  nur  zur  sogenannten  Fleurage  der  Teigwaren  ver- 
wendet zu  werden.  In  Italien,  glaube  ich,  ist  dieses  Verfälschungsmittel  noch  nichi 
besprochen  worden,  abgesehen  von  diesbezüglichen  mündlichen  Mitteilungen,  die  von 
einzelnen  gemacht  wurden,  unter  anderen  von  dem  Amtsarzt  Dr.  P  i  z  z  i  n  i  in  Bergamo. 

Von  deutschen  Verfassern  bespricht  die  Steinnuß  kurz  M  a  u  r  i  z  i  o  ^),  der  eine 
Abbildung  und  Angaben  von  Möller  bringt,  obgleich  es  mir  scheint,  daß  er  in 
einer  der  Abbildungen  die  Elemente  der  Steinnuß  mit  denen  der  Arachishülsen  ver- 
wechselt.    Vogl')  gibt  einige  klare  und  naturgetreue  Abbildungen  der  Steinnuß. 

Unter  den  Franzosen  erwähnen  nur  Colli  n  und  Villi  er  s*)  die  Fälschung 
der  zur  Fleurage  dienenden  Mehle  mit  Steinnuß,  streifen  sie  aber  nur  ganz  flüchtig. 

Von  Italienern  erwähnt  sie  nur  Celli ^)  in  seinem  Manuale  in  einer  einzigen 
Zeile,  ohne  mikroskopische  Kennzeichen  anzuführen  und  unter  Angabe  einer  Faib- 
reaktion,die  zu  ihi-em  Nachweis  dienen  soll,  aber  nicht  exakt  ist. 

Tatsächlich  ist  der  Nachweis  der  Fälschung  der  Mehle  mit  Steinnuß  in  Italien 
unbekannt ;  und  auch  außerhalb  Italiens  sind  die  Erkennungszeichen  meist  nur  mangel- 
haft beschrieben,  besonders  was  die  chemischen  Merkmale  anlangt.  Es  unterliegt  aber 
keinem  Zweifel,  daß  seit  einigen  Jahren  auch  bei  uns  die  Steinnußabfälle  der  Knopf- 
fabriken aufgekauft  und  den  zur  Viehfütterung  bestimmten  Kleien  und  geringwertigen 
Mehlen  beigemengt  werden.  Ich  erfuhr  diese  Tatsache  aus  dem  Munde  eines  hervor- 
ragenden Knopf fabrikauten,  des  Herrn  Fontana-Boux  in  Mailand,  der  alljährlich 
große  Mengen  von  Stein nuß  verarbeitet;  er  hat  mir  auch  Muster  von  solchen  Mehlen 
zu  verschaffen  versucht. 

Ich  bekam  solche  aus  Mailand  und  Bergamo,  letzter©  dank  der  Liebenswürdig- 
keit des  Herrn  Kollegen  Pizzini.  Von  Herrn  Fontana-Boux,  der  mir  gegen- 
über mit  Einzelheiten  nicht  zurückhielt,  empfing  ich  ferner  eine  reiche  Auslese  von 
ganzen  Nüssen,  die  mir  zu  den  mikroskopischen  und  chemischen  Untersuchungen 
dienten. 

So  habe  ich  eine  Reihe  von  mikroskopischen  Untersuchungen  angestellt,  die 
einiges  Interesse    bieten    dürften.     Ohne   die  Aufdeckung   einer  neuen  Fälschung  für 

*)  Der  Kgl.  Medizinischen  Akademie  in  Turin  mitgeteilt  in  der  Sitzung  vom  23.  No- 
vember 1906. 

2)  A.  Maurizio,  Getreide,  Mehl  und  Brot.     Berlin  1903. 

')  A.  E.  Yogi,  Die  wichtigsten  vegetabilischen  Nahruogs-  und  Genußmittel  1899. 

*)  E.  Coli  in  et  A.  Villiers,  Alterations  et  falsifications  des  suhstaoces  alimen- 
taires  1900. 

^)  Celli,  Manuale  dell'  Ufficiale  Sanitario  1905. 
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mich  in  Anspruch  nehmen  zu  wollen,  glaube  ich  doch,  daß  es  zweckmäßig  sein 
durfte,  einige  nähere  Angaben  über  die  Steinnuß  zu  machen,  Analysen,  die  vollständig 
fehlen,  mitzuteilen  und  einige  praktische  Fingerzeige  zur  Feststellung  der  Verfälschung 
zu  geben. 

Die  Steinnuß,  auch  Elfenbeinnuß,  Corossos-,  Korozo-,  Tagua-,  Ck)ni8conuß  ge- 
nannt^ ist  der  Samen  der  Eifenbeinpalme,  Phytelephas  macrocarpa  R.etP.  und 
einiger  anderer  Phytelephas- Arten. 

Seit  dem  Jahre  1870  wird  der  Samen,  der  die  Größe  einer  großen  Kastanie 
oder  einer  Riesennuß  erreicht  (Durchmesser  von  3:3  bis  5:6  cm),  steinhart  ist  und 
ein  weißem  Elfenbein  ähnliches  Endosperm  hat,  auf  Knöpfe  verarbeitet 

Die  Palme  wächst  wild  in  der  Republik  Ecuador  (Südamerika)  und  der  Samen 
(die  jährliche  Produktion  beträgt  gegenwärtig  rund  400  000  Zentner  im  Werte  von 
20  Millionen  Frank)  wird  aus- 
schließlich in  Hamburg  verhandelt. 
Die  Ernte  findet  in  den  Monaten 
April  und  Mai  statt  und  ergibt 
Samen  in  verschiedenen  und  ver- 
schieden bewerteten  Qualitäten. 
Zur  Zeit  steht  der  Samen  hoch  im 
Preise;  der  Zentner  kostet  55  bis 
58  fr. 

Die  Palme  ist  immertreibend 
und  trägt  gleichzeitig  Blüten  und 
Früchte.  Zum  Wachstum  benötigt 
sie  eine  Meereshöhe  von  1000  bis 
4000  m;  sie  kommt  nur  in  der 
Tropenzone  fort  und  läßt  sich  in 
keiner  Weise  außerhalb  ihrer  Hei- 
mat akklimatisieren.  Im  Beginn 
der  Entwickelung  ist  der  Samen 
weich  und  milchig,  so  daß  er  von 
den  kleinen  schwarzen  Bären  ver- 
zehrt wird.  Später  verhärtet  und 
verdichtet  er  sich  und  bekommt  zuletzt  das  Aussehen   und  die  Härte  des  Elfenbeins. 

In  Europa  werden  die  Nüsse  in  verschiedener  Weise  bearbeitet  und  schließlich 
größtenteils  zu  sogenannten  Elfenbeinknöpfen  verarbeitet. 

Die  Abfälle  werden  zu  feinem  Pulver  zermahlen,  das  dem  Mehl  oder  der  Kleie 
beigemengt  oder  zur  Fleurage,  d.  h.  zur  Verhütung  des  Aneinanderklebens  der  Toig- 
blätter,  verwendet  wird.  Über  seinen  Nährwert  will  ich  mich  nicht  aufhalten ;  übrigens 
hat  schon  Menozzi  in  der  Rivista  di  Agricoltura  1904  darüber  berichtet. 

Vor  allem  will  ich  hier  zuerst  die  wichtigsten  Angaben  über  den  mikroskopischen 
Nachweis  machen,  denen  dann  einige  über  den  chemischen  Nachweis  folgen  sollen, 
um  dann  mit  den  Untersuchungsergebnissen  zu  schließen. 

Mikroskopischer  Nachweis:  Bei  der  Prüfung  der  verschiedenen  von  der 
Elfenbeinpalme  und  ihren  Abarten  stammenden  Nüsse  lassen  sich  leicht  einige  Ver- 
schiedenheiten in  der  äußeren  Form  und  im  Bau  klar  erkennen.  In  der  Hauptsache 
jedoch  wird  man,  abgesehen  von  der  uns  nicht  interessierenden,  holzartigen  und  faser- 


Fig.  9.    Perisperm.    (Vergr.  1:175.) 
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reichen  Samenkapsel,  ein  Perisperm  von  brauner  Farbe  und  in  den  verschiedenen 
Fällen  etwas  wechselndem  Aussehen,  und  ein  ganz  weißes  Endosperm  vortinden. 

Bei  der  Untersuchung  von  Schnitten  erscheint  das  Perisperm  (Fig.  9  8.485) 
im  Längsschnitt  aus  länglichen,  spindelförmigen  Zellen  gebildet,  die  denen  der  Sam^i- 
haut  des  Kaffees  ähneln  und  40 — 400  /U  lang  sind,  mit  mäßig  starken  Wänden  und 
einer  körnigen  Mittelpartie,  die  sich  über  die  ganze  Längsachse  der  Zelle  erstreckt. 
Diese  Elemente  sind  von  braungelber  Farbe:  s:k-  lo^seji  .^ich  weir  besser  beobachteo. 
wenn  man  den  Schnitt  mit  lO^o-iger  Nairiumcarbonat- Lösung  aufbellt  Im  Quer- 
schnitt stellen  sich  diese  Zellen  als  unregelinfißig  vieraeltig  dar. 

Typisch  sind  die  von  diesen  dicht  aneiiiJuideHiän^^enden  Zellen  gebildeten  BütideL 
Diese  werden  sehr  gut  sichtbar,  wenn  man  ein  wenig  Stein nuliÄpiine  mit  Natrium* 
carbonat-Lösung  behandelt  und  Präparate  dnraus  herstellt-     Diese  Bündel  finden  sich 


m 
'*^ 


Fig.  10. 
Vergr.  1:40. 


Endosperm  fU'r  8leiiinii& 


in  größerer  oder  geringerer  Menge,  in  größeren  oder  kleineren  Stückchen  immer  vor 
und  gestatten  auf  den  ersten  Blick  die  Erkt-nnung  der  Steftinuil  Zu  Unrecht  lassen 
sie  einige  Untersucher  von  Mehlen  mit  Steiiinnlizusäuen  unerwabiit. 

Das  Endosperm  ist  von  großen  Zelli/n  gebildet,  die  150  bis  600  ft  lan^ 
mit  äußerst  dicken  Wänden  und  zahlreichen  Poren kaniüen  verseben  sindj  weiche  dm 
Zellengebilden  die  sonderbarsten  Formen  verleihen. 

In  den  Schnitten  (Fig.  10  u.  11)  läik  sieh  die  Form  der  Zellen  gut  erlenneii. 
Die  Mittelpartie  der  Zellen  ist  mit  einer  körnigen,  zn  einem  kleinen  Tdl  aus  Fetlr 
und  Proteinstoffen  bestehenden  Masse  angeffiUt.  \^on  der  Mittelpartie  gehen  xahl- 
reiche  Kanäle  aus,  die  sich  in  den  Verdick  uriL^in  der  verhärteten  Wände  verlieren, 
Diese  vermengen    sich   ihrerseits  mit  den  Nach bi*r wunden,    m  daß   in   den   Schnitleii 
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die  körnigen  Mittelpartien  wie  in  eine  homogene  Substanz  versenkt  erscheinen.    Durch 
Behandlung  der  Schnitte  mit  Silbernitrat  wird  das  Bild  noch  klarer. 

In  dem  gepulverten  Material  sind  verschieden  aussehende  Bruchstücke  der 
großen  sklerosen  Zellen  vorhanden;  unter  ihnen  finden  sich  auch  Spiralgefäße  in 
spärlicher  Anzahl. 

Für  den  mikroskopischen  Nachweis  der  Fälschung  von  Mehlen  mit  Steinnuß 
genügt  es:  1.  ein  Präparat  in  Wasser  oder  Glycerin  herzustellen  und  die  Bruchstücke 
der  typischen  sklerosen  2jellen  aufzusuchen;  2.  die  schwarzen  Punkte  herauszusuchen, 
die  sich  im  Mehle  finden  und  zu  prüfen,  ob  sie  die  typische  Zellenanordnung  des 
Perisperms  aufweisen. 

Noch  besser  verfährt  man  folgendermaßen :  Man  versetzt  das  zu  prüfende  Mehl 
mit  3  Vo-iger  Sodalösung,  läßt  das  Ganze  eine  halbe  Stunde  ruhig  stehen,  entfernt  die 
Soda  und  wäscht  den  Kückstand  mit  Wasser  aus.  Das  ganze  Mehl  wird  aufgelöst 
werden  und  nur  das  Steinnußmehl  bleibt  sichtbar  und  hell  zurück.  Durch  mikro- 
skopische Prüfung  wird  man  sich  alsdann  davon  überzeugen,  ob  Steinnußabfälle,  Holz- 
sagemehl oder  ähnliche  in  Soda  unlösliche  Stoffe  vorliegen. 

Für  die  mikroskopische  Prüfung  bediene  man  sich  einer  120— 170-fachen  Ver- 
größerung, 

Chemischer  Nachweis.  Für  die  Erkennung  der  Steinnuß  auf  chemischem 
W^  kann,  mindestens  als  einleitende  Untersuchung,  das  schon  erwähnte  Verfahren 
Itit  Soda  dienen.  Besser  jedoch  ist  die  Verwendung  der  Phloroglucin-Keaktion,  die 
für  die  Aufsuchung  von  Holzsägemehl  benutzt  wird.  Die  Reaktion  kann  nach 
od  einem  der  von  verschiedenen  Verfassern  empfohlenen  Verfahren  zur  Erkennung 
Sägemehls  ausgeführt  werden:  z.  B.  Ausbreitung  des  Mehles  zu  einer  dünnen 
lit,  Benetzung  mit  Phloroglucin  und  dann  mit  Salzsäure  und  vorsichtige  Er- 
nirmung.  Während  Holzteile  sich  in  der  typischen  Weise  amarantrot  färben,  nehmen 
die  Steinnußteile  eine  charakteristische  Orangefärbung  an  d.  h.  wenigstens  im  ersten 
Augenblicke;  später  werden  auch  die  Steinnußfragmente  amarantrot. 

In  Celli 's  Manuale  ist  angegeben,  daß  beim  Behandeln  von  Steinnuß  mit 
heißem  Wasser  dieses  eine  rote  Färbung  annehme.  Diese  Angabe  ist  nicht  zutreffend ; 
nur  wenn  eine  beträchtliche  Menge  von  Perisperm  vorhanden  ist,  kann  man  in  Wasser 
eine  leicht  schmutzigrosige  Färbung  erhalten ;  im  allgemeinen  aber  geschieht  das  nicht 
und  die  Reaktion  bleibt  vollständig  aus,  wenn  der  Verfälscher  sich  die  Mühe  gegeben 
hat,  die  groben  Fragmente  des  Perisperms  abzusieben. 

Mit  dem  Vogl' sehen  Reagens  erscheinen  die  Perispermstückchen  braun  oder 
rotbraun  gefärbt;  die  Erkennung  hierdurch  ist  jedoch  nicht  zuverlässig,  wenn  sie  nicht 
durch  den  mikroskopischen  Befund  bestärkt  wird. 

Mit  dem  Grimaldi^ sehen  Reagens  (Tiophen)  nehmen  die  Steinnußteile  eine 
nur  wenig  typische  grünlichbraune  Färbung  an.  Ferner  können  mit  Nutzen  die 
Reaktionen  auf  Cellulose  verwendet  werden:  das  Gewebe  der  Steinnuß  zeigt  größten- 
teils die  Cellulose-Reaktion. 

Zum  Schlüsse  füge  ich  hier  die  Untersuchungsergebnisse  zweier  gröblich  mit 
vegetabilischem  Elfenbein  verfälschter  Futtermehle  an. 

Ich  übergehe  der  Kürze  halber  die  dabei  eingeschlagenen  Verfahren  und  er- 
wähne nur,  das  daß  Fett  mittels  des  Sox  hie  tischen  Verfahrens,  der  Stickstoff  nach 
dem  Kj eld ah  1' sehen  und  die  Rohfaser  nach  dem  Verfahren  von  J.  König  be- 
stimmt wurde. 
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Mehl  I  Mehl  II 

Wasser 8,50  0,0                9,80  »o 

StickstoflF-Suhstanz  (N  X  6,25) 6,25  ,                 6.80  , 

Fett 0,85  ,                 0,70  , 

Kohlenhydrate  (Differenz) 45,00  ,  30,40  , 

Rohfaser 38,80  ,  51,50  , 

Asche 0,60  ,                 0,80  , 


Über  eine  zweckmäßige  Abänderung  des  Antoklayen- 
einsatzes  bei  der  Rohfaser-Bestimmnng  nach  J.  König. 

Von 

W.  Bremer. 

Mitteilung  aus   dem   Chemischen  Lahoratorium   der  Firma  T.  Bienert 

zu  Dresden-Planen. 

Von  den  Verfahren ,  welche  zur  Bestimmung  der  Rohfaser  in  Nahnings-  und 
Futtermitteln  veröffentlicht  sind,  bürgert  sich  das  von  J.  König^)  angegebene  immer 
mehr  ein.  In  den  Laboratorien,  in  welchen  ohnehin  ein  Dampftopf  zur  Erzeugung 
von  überhitztem  Wasserdampf  vorhanden  ist,  dürfte  das  Verfahren  schon  allgemeiDe 
Anwendung  finden,  namentlich  wenn  mehrere  Analysen  zu  gleicher  Zeit  ausgefühit 
werden  sollen,  da  das  Glycerin-Schwefelsäure- Verfahren  vor  dem  von  Henneberg- 
Stohmann*)  und  auch  vor  dem  Verfahren  von  Holdefleis^)  den  Vorzug  größerer 
Einfachheit  besitzt 

Den  Wert  von  König's  Verfahren  lernte  ich  besonders  schätzen,  als  ich  bei 
einer  Arbeit  vergleichende  Bestimmungen  des  Rohfasergehaltes  von  etwa  40  Mehl- 
proben nach  mehreren  Verfahren  ausführen  wollte. 

Auf  Grund  vieler  Untersuchungen,  namentlich  von  besten  Verkaufsmehka 
glaube  ich  berechtigt  zu  sein,  die  Werte  für  Rohfaser,  welche  nach  König's  Glyoerin- 
Schwefelsäure- Verfahren  ermittelt  sind,  für  zutreffender  zu  halten,  als  die  auf  andere 
Weise  erhaltenen. 

Der  Aschengehalt,  der  ja  mit  dem  Rohfasergehalte  steigt  und  fällt,  stand  mii 
den  Werten  nach  K  ö  n  i  g  's  Verfahren  in  weit  besserem  Einklänge,  als  mit  denjenigen, 
welche  das  Verfahren  von  Henneberg-Stohmann  lieferte.  Der  mikroskopisdie 
Befund  der  Mehle  sprach  ebenfalls  zugunsten  der  niedrigen  König'schen  Werte, 
gegen  welche  die  Henneberg- Stob  mann 'sehen  als  zu  hoch  angesehen  werden 
mußten. 

In  einem  Kaiserauszugmehle  bester  Beschaffenheit  fand  ich  bei  Anwendung  tot 
reichlich  20  g  Mehl  in  dem  sehr  geringen  Rückstande,  welcher  nach  der  Behandlmig 
des  Mehles  mit  Salzsäure  und  Natronlauge  verblieb,  kaum  Spuren  von  Gewebe- 
fragmenten.    Dieses  Mehl  enthielt  in  der  Trockensubstanz: 


')  J.  König,    Die   Untersuchung   landwirtschaftlich    und  gewerblich   wichtiger  Stoffe* 
Berlin  1906,  S.  249. 

»)  Daselbst  S.  245. 
»)  Daselbst  S.  246. 


i 
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Rohfaser 


Asche  nach  König  nach  Henneberg-Stohmann 

0,42  «/o  0,490.0  1,070/0 

Die  Übereinstimmung  der  Doppelanalysen  fand  ich  bei  dem  Glycerin-Schwefel- 
säure- Verfahren  durchgehends  als  eine  vollkommene.  Bei  der  Bewertung  der  Nah- 
rungsmittel schenkt  man  dem  Kohfasergehalte  heute  eine  größere  Beachtung  als 
ehedem. 

Für  die  Beurteilung  der  Futtermittel  ist  eine  Differenz  im  Rohfasergehalt  im 
idlgemeinen  nicht  von  so  ausschlaggebender  Bedeutung,  wie  bei  den  menschlichen  Nah- 
rungsmitteln. Einmal  sind  die  Futtermittel  an  sich  reicher  an  Rohfaser  und  außerdem 
scheint  wenigstens  ein  Teil  der  Cellulose  in  den  Verdauungssäften  der  Pflanzenfresser 
löslich  zu  sein.  In  einer  Arbeit  über  die  Cäcalflüssigkeit  des  Pferdes,  Schweines  und 
des  Kaninchens  wies  A.  Scheu nert^)  nach,  daß  der  Blinddarminhalt  der  genannten 
Tiere  Holzfaser  aufzulösen  vermag.  Der  menschliche  Verdauungsapparat  ist  hierzu 
jedoch  weniger  imstande,  und  es  ist  als  zweckmäßig  anzusehen,  daß  die  Rohfaser  aus 
den  Nahrungsmitteln,  namentlich  aus  dem  Brote,  nach  Möglichkeit  zu  entfernen  ist. 
Ausnutzungsversuche  in  großer  Zahl,  namentlich  die  von  Pannwitz*),  haben  be- 
wiesen, daß  die  Rohfaser  auch  im  feinst  vermahlenen  Zustande  der  menschlichen 
Ernährung  nicht  zuträglich  ist  Mit  dem  Ansteigen  des  Rohfasergehaltes  sehen  wir 
überall  die  Kotmengen  beträchtlich  steigen,  so  daß  Nährstoffe  in  aufnehmbarer  Form 
dem  Darme  vorzeitig  entführt  werden,  und  dadurch  die  Ausnutzungsgröße  der  Nahrung 
erheblich  sinkt. 

Da  die  Rohfaserbestimmung  im  Verein  mit  der  Aschenbestimmung  auch  bei  der 
zolltechnischen  Beurteilung  von  Müllereierzeugnissen  mehr' und  mehr  Beachtung  findet, 
so  tritt  die  Aufgabe  der  Rohfaserbestimmung  heute  öfter  an  die  Untersuchungsstellen 
heran,  als  vor  einigen  Jahren ;  auch  dürften  die  Anforderungen  an  die  Methoden,  was 
Schnelligkeit  und  Sicherheit  betrifft,  erhöhtere  geworden  sein. 

Das  Aufschließen  der  Substanz  mit  Glycerin-Schwefelsäure  zur  Abscheidung 
der  Rohfaser  erfolgte  bislang  in  Schalen,  von  welchen  sich  4  mit  Hilfe  eines  Draht- 
gestelles in  einen  Autoclaven  gebräuchlichster  Größe  einbringen  lassen.  Bei  Doppel- 
analysen  können  also  gleichzeitig  nur  zwei  Proben  untersucht  werden.  Diese  Art 
der  Anordnung  halte  ich  aus  den  nachfolgend  erörterten  Gründen  nicht  für  beson- 
ders praktisch.  Bei  einem  Autoclaven  von  etwa  8  Liter  Inhalt  dauert  die  Erzielung 
des  nötigen  Dampfdruckes  von  3  Atmosphären,  wie  er  vorgeschrieben  ist,  35 — 40 
Minuten,  wenn  zur  Beheizung  ein  flach  brennender  Gaskocher  mit  25  Flammen  be- 
nutzt wird.  Die  Abkühlung  des  Apparates  bis  zur  Öffnung  nimmt  ebenfalls  35—40 
Minuten  in  Anspruch,  so  daß  auf  4  Bestimmungen  70—80  Minuten  unvermeidlicher 
Zeitverlust  zu  rechnen  sind;  auf  die  Einzelbestimmung  macht  dies  17  —  20  Minuten 
aus.  Es  erschien  mir  in  manchem  Falle  wünschenswert^  diesen  verhältnismäßig  großen 
Zeitverlust  verringern  bezw.  eine  größere  Anzahl  von  Bestimmungen  zu  gleicher  Zeit 
vornehmen  zu  können.  Da  zur  Bestimmung  der  Rohfaser  bei  Anwendung  von  3  g 
Substanz  nur  200  ccm  der  Glycerin-Schwefelsäuremischung  erforderlich  sind,  so  ge- 
nügen zum  Aufschließen  weit  kleinere  Gefäße  als  die  bisher  üblichen  Schalen,  welche 
450  ccm  Inhalt  haben,  also  nicht  zur  Hälfte  ausgenutzt  werden. 

*)  A.  Schennert,  Beiträge  zur  Kenntnis   der  Cellulose  Verdauung  im  Blinddarm  und 
des  Enzymgehaltes  des  Cäcalsekretes.  —  Zeitschr.  physiol.  Chemie  1906,  4S,  9. 
^)  K.  Pannwitz,  Der  Nährwert  des  Soldatenbrotes.     Berlin  1898. 
N.  07.  82 


490  A.  Goske,  Kürzere  Mitteilungen  ans  der  Praxis.  [d^fjS^J  VoSiSIÄ 


Die  Verwendung  von  Schalen  bei  der  Boh&serbestimmung  hat  aber  noch  den 
weiteren   Nachteil,   daß  ein  Verschütten  von  Flüssigkeit  leicht  möglich  ist,   weil  die 

senkrechten  Drahtstabe  des  Autoklaveneinsataes 
federnd  zur  Seite  gebogen  werden  müssen,  wenn 
die  Schalen  herausgenommen  werden  sollen. 

Aus  diesen  beiden  Gründen  stellte  ich  Ver- 
suche mit  Porzellanbechem  von  6,5  cm  Boden- 
durchmesser  und  11,5  cm  Höhe  an.  Diese  Bedier 
vermögen  300  ccm  aufzunehmen,  so  dafi  äe 
reichlich  groß  sind,  und  sie  lassen  sich  zu  8 
in  ein  zweiteiliges  Drahtgestell  (Fig.  12)  ein- 
hängen *). 

Bei  dieser  Art  der  Anordnung  vertdlen  eicfa 
die  Aufwendungen  von  Z^eit  und  Geld  auf  die 
doppelte  Anzahl  von  Bestimmungen.  Audi  die 
Handhabung  des  Gestelles  mit  tiefen,  eioge 
hängten  Bechern  ist  eine  bessere  und  sidierm 
als   bei   der  Verwendung   von   flachen  Sdialen. 

Auf  das  Ergebnis  der  Bestimmung  ist  ei 
völlig  ohne  Einfluß,  ob  der  Au^hluß  der  Sub- 
stanz in  Schalen  oder  Bechern  erfolgt.  In  3 
Weizenproben  bestimmte  ich  die  Rohfaser  nach 
König    unter   Anwendung    von    Schalen   und 


Fig.  12.    (V«  natürl.  Größe.)             Be^ 

ehern,  wobei 

ich  folgende  Werte 

Bei  Anwendung  von  Schalen 
,             ,              ,     Bechern 

Probe  I 
2,30  > 
2,47  , 

Probe  11 
3,10%  Rohfaser 
3.09  .         . 

Die  Übereinstimmung  ist  demnach 

eine  völlig 

hinreichende. 

^)  Die  Drahtgestelle  werden  von  der  Firma  Paul  Altmann -Berlin  NW  6  geliefert 


Kürzere  Mitteilungen  ans  der  Praxis. 

Von 
A.  Goske. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Laboratorinro  der  Stadt  Mülheim  a.  d.  Riikr. 

I.  Apparat  zur  Bestimmung  von  Fettsäuren. 

Im  Anschluß  an  den  von  W.  Lüring  empfohlenen  Apparat^)  zur  Bestimmong 
der  Fettsäuren  in  Seife  möchte  ich  eine  Vorrichtung  beschreiben ,  welche  mir  sot 
längerer  Zeit  gute  Dienste  bei  der  Bestimmung  der  Fettsäuren  in  Seifen  und  Waadi- 


')  Der  Seifenfabrikant  1907,  53. 


18.  Band.     1 
I5i  April  1907.  J 
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Fig.  13. 


pulyern  geleistet  hat.  Der  Apparat  besteht,  wie  aus  der  untenstehenden  Figur  (Fig.  13) 
ersichtlich  ist,  aus  einem  Kolben  von  etwa  250  ccm  Inhalt  mit  aufgesetzter  Bürette, 
welche  von  ersterem  durch  einen  Hahnen  abgeschlossen  werden  kann.  Die  Bürette 
faßt  30  ccm  und  ist  in  Vio  ccm  geteilt.  Der  Kolben  tragt  außerdem  einen  seit- 
lichen Tubus,  durch  welchen  ein  Rohr  bis  auf  den  Boden  geführt  ist.  Das  Rohr  steht 
in  Verbindung  mit  einem  kleinen  Druckgefäße. 

Die  Gebrauchsweise  ist  folgende:  Das  abgewogene  Pulver  kommt  iu  den  Kolben 
und  wird  in  Wasser  unter  Erwärmen  auf  dem  Wasserbade  gelöst.  Die  Fettsäuren 
werden  mit  verdünnter  Salzsäure  abgeschieden 
und  mehrere  Stunden  auf  dem  Wasserbade  er- 
wärmt, bis  die  Unterlauge  völlig  klar  geworden 
ist.  Nach  dem  Abkühlen  gibt  man  mit  Hilfe 
der  Bürette  30  ccm  Äther  hinzu,  setzt  die  Bü- 
rette auf,  und  führt  das  Rohr  in  den  Tubus  ein. 
Nachdem  die  Fettsäuren  vollständig  gelöst  sind, 
verbindet  man  das  Rohr  mit  dem  Druckgefäß 
und  drückt  durch  öffnen  der  beiden  Hähne  den 
Äther  in  die  Bürette.  Man  läßt  außer  der  äthe- 
rischen Losung  noch  einige  ccm  von  der  wässe- 
rigen Flüssigkeit  nachsteigen,  verschließt  dann 
die  Hähne  und  vertauscht  die  beiden  Gefäße 
(Druckflasche  unten,  Kolben  oben).  Der  Hahn- 
stopfen mit  der  Bürette  wird  nun  vorsichtig  ge- 
lüftet, so  daß  keine  Flüssigkeit  austreten  kann.  Man  läßt  etwas  von  der  Flüssigkeit 
in  die  Druckflasche  übertreten  und  füllt,  nachdem  der  Ätherauszug  aus  der  Bürette 
in  ein  Wägefläschchen  entleert  worden  ist,  in  diese  wieder  neuen  Äther  und  wiederholt 
die  Behandlung,  um  die  Reste  der  Fettsäuren  herauszuspülen.  Nachdem  man  den 
neuen  Ätherauszug  mit  dem  ersten  vereinigt  hat,  verjagt  man  den  Äther  aus  dem 
Wasserbade,  trocknet  die  zurückgebliebenen  Fettsäuren  und  wägt  sie. 

Die  Vorrichtung  wurde   mir  von   der  Firma  Ströhlein  &  Cie.  in  Düsseldorf 
in  zufriedenstellender  Weise  geliefert. 

II.  Bestimmung  der  Reichert-MeißT sehen  und  der 
Polenske'sehen  Zahl. 

Gelegentlich  der  Bestimmung  der  Polenske'schen  „Neuen  Butterzahl"  im  An- 
schluß an  die  Bestimmung  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl  wurde  die  Beobachtung 
gemacht,  daß  bedeutende  Ungenauigkeiten  bei  der  Bestimmung  der  „Neuen  Butterzahl" 
eintreten  können,  wenn  man  die  vielfach  im  Laboratorium  vorhandenen  Drahtnetze 
niit  Asbestscheibe  in  der  Mitte,  statt  der  gewöhnlichen  Drahtnetze  verwendet.  Bei 
Benutzung  der  ersteren  werden  die  Seiten  wände  des  Kolbens  zu  stark  erhitzt,  beson- 
dere, wenn  man  mit  einer  zweiten  Flamme  arbeiten  muß,  um  die  Zeit  von  19 — 21 
Minuten  einzuhalten,  und  es  destillieren  häufig  eine  Menge  Fettsäuren  über,  welche 
im  Kühler  erstarren  und  eine  bedeutende  Erhöhung  der  „Neuen  Butterzahl"  ergeben. 
Nach  vielfachen  Versuchen  bin  ich  dazu  übergegangen,  das  Drahtnetz  überhaupt  fort- 
zulassen, und  ich  habe  nach  einer  großen  Reihe  von  Destillationen  das  Angenehme 
dieser  Arbeitsweise  schätzen  gelernt.  Man  kann  mit  kleiner  Flamme,  ohne  weitere 
Beaufsichtigung  mit  Leichtigkeit  die  Destillationszeit   von  20  Minuten    erreichen,  ein 
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Überhitzen  der  Wände  ist  ausgeschlossen  und  die  Übereinstimmung  bei  zwä  Destil- 
lationen die  denkbar  genaueste.  Da  überdies  die  Kolben  aus  Jenaer  Glas  das  direkte 
Erhitzen  gut  aushalten,  so  möchte  ich  allen  Fachgenossen  diese  Methode  angelegt* 
liehst  empfehlen. 

Ein  interessanter  Fall  von  Erhöhung  der  Reich  er  t-MeifiTscheD 
Zahl  von  Margarine  durch  Konservierungsmittel. 

Von 
Ern.  Bemelmans  in  Brüssel. 

In  einzelnen  Staaten  ist  es  nicht  erlaubt,  Mischungen  von  Butter  mit  anderen 
Speisefetten  gewerbsmäßig  so  herzustellen,  daß  das  wasserfreie  Fett  der  Miscfaoog 
mehr  als  4^/o  Butterfett  enthält  Bekanntlich  beträgt  die  Reichert-MeißTäche 
Zahl  bei  einer  den  gesetzlichen  Anforderungen  entsprechenden  Margarine  in  Deulsdi- 
land  nicht  mehr  wie  2.  Geht  sie  über  2  erheblich  hinaus  und  kann  man  feststelien, 
daß  die  Margarine  kein  Kokosfett  enthält,  so  schließt  man  in  der  Regel  auf  Zusau 
größerer  Mengen  von  Butter. 

Dieser  Schluß  ist  aber  nicht  immer  berechtigt. 

Ich  erhielt  vor  einiger  Zeit  zwei  Proben  Margarine  A  und  B,  welche  nach  An- 
gabe des  Fabrikanten  aus  vollkommen  gleichen  Rohstoffen  hergestellt  waren,  und 
zu  deren  Fabrikation  die  gleiche  Menge  Milch  aus  demselben  Milchbehälter  genommen 
worden  war. 

Meine  Untersuchung  ergab  für  Probe  A  die  Reicher t-MeißTsche  Zahl  2,0 
und  für  die  Piobe  B  die  Zahl  2,6. 

Der  Fabrikant  konnte  sich  selbst  die  Ursache  dieser  Differenz  nicht  erklären 
und  ersuchte  mich,  sie  zu  ergründen.     Auch  mich  interessierte  dieser  Fall. 

Nach  zahlreichen  ergebnislosen  Analysen  kam  mir  der  Gedanke,  die  Proben  auf 
Konservierungsmittel  hin  zu  untersuchen.  Zu  meiner  großen  Überraschung  fand  ich 
in  der  Probe  B  Benzoesäure. 

Da  Benzoesäure  leicht  in  Fetten  löslich  und  mit  Wasserdämpfen  flüditig  ist, 
so  war  es  sehr  wahrscheinlich,  daß  die  Gegenwart  der  Benzoesäure  die  Ursache  der 
Differenz  war.  Ich  löste  verschiedene  Mengen  künstlicher  Benzoesäure  in  erwanntem 
Fett  und  bestimmte  darin  die  flüchtigen  Fettsäuren  genau  wie  bei  der  Bestimmung 
der  Reichert-MeißTschen  Zahl. 

Die  Ergebnisse  waren  überraschend,  nämlich  folgende: 

Versuch  Benzoesäure  Neutral  Lard  Reichert-Meißrscbe  Zahl 

I  0,1  g  +  4,9  g  1,92 

II  1.0  ,  +  4,0  ,  16.83 

III  2,0  ,  +  3,0  ,  24,85 

Man  kann  also  auf  diese  Weise  durch  Zusatz  von  Benzoesäure 
die  Reichert-MeißTsche  Zahl   eines   Fettes   wesentlich   erhöhen. 

Ich  teilte  dem  Fabrikanten  mein  Untersuchungsergebnis  mit,  worauf  er  mir  sagte, 
daß  die  Probe  B  für  den  Export  bestimmt  gewesen  sei,  und  man  deshalb  der  Mar- 
garine in  der  Kirne  Benzoesäure  zugefügt  habe. 

Da  auch  in  Deutschland  hie  und  da  Benzoesäure  als  Konservierungsmittel  für 
Margarine  gebraucht  wird,  so  hielt  ich  et?  für  interessant,  die  Beobachtung  mitzuteilen. 
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Doch  auch  aus  einem  anderen  Grunde  ist  es  nützlich,  von  dieser  Tatsache 
Kenntnis  zu  nehmen.  Heutzutage  ist  es  durch  die  neueren  Untersuchungsmethoden  fast 
unmöglich,  die  Butter  mit  Kokosfett  zu  verfälschen,  um  so  die  flüchtigen  Fettsäuren 
zu  vermehren;  es  werden  daher  neue  Wege  von  den  wissenschaftlich  vorgehenden 
Fälschern  erfunden  werden,  um  dies  zu  erreichen. 

Salicylsäure  erhöht  ebenfalls  die  Reich  er  t-MeißTsche  Zahl,  aber  nicht  in 
demselben  Maße  wie  die  künstliche  aus  Toluol  gewonnene  Benzoesäure. 

Salicjlsaure  ist  aber  für  den  Fälscher  auch  nicht  brauchbar,  weil  sie  zu  teuer 
und  außerdem  gesundheitsschädlich  ist. 

Wenn  der  Chemiker  auf  solche  Fälschungen  Rücksicht  nimmt,  wird  er  sie  wohl 
durch  andere  Methoden  entdecken  können.  Es  ist  aber  nicht  ganz  unmöglich,  daß 
in  Zukunft  ein  Verfahren  gefunden  wird,  durch  welches  die  Fälscher  praktisch  in  der 
Lage  sind,  mittels  einer  organischen  Säure  die  Reichert-MeißTsche  Zahl  zu  er- 
höhen.    Die  Butterfälschung  würde  damit  in  ein  neues  Stadium  eintreten. 


Referate« 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

M.  Mansfeld:  Kaffeeersatzmittel.  (XVIII.  Jahresbericht  der  Untersu- 
chungsanstalt des  Allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/1906,  7.)  —  Billigin  ist 
eine  Mischung  aus  Kaffee,  Roggen  und  Cichorie.  Eine  Kaffeekonserve  enthielt  neben 
Kaffee,  Feigen,  Cichorie  und  Gerste  auch  noch  Saccharin.  C.  Mai. 

M.  Mansfeld:  Kakao.  (XVIII.  Jahresbericht  der  Untersuchungsanstalt  des 
Allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/1906  7 — 8.)  —  Die  Untersuchung  von  11 
Proben  Kakaopulver  ergab  folgende  Zahlen:  Wasser  4,94 — 7,30,  Asche  4,85—6,97, 
Alkalität  der  Asche  (KgCOg)  0,25—2,07,  Fett  20,32—34,17,  Löslichkeit  in  heißem 
Wasser  16,2— 25,95  »/o.  C.  Mai. 

L.Robin:  Bestimmung  der  Saccharose,  des  reduzierenden  Zuckers 
und  der  Stärke  in  den  Schokoladen.  (Annal.  chim.  analyt.  1906,  11, 
171  —  175.)  —  Das  Verfahren  von  Leys  (Z.  1903,  6,  846)  nimmt  keine  Rücksicht 
auf  einen  etwaigen  Gehalt  der  Schokolade  an  reduzierendem  Zucker,  der,  herrührend 
von  der  Inversion  des  Zuckers  während  der  Fabrikation  oder  von  der  Verwendung 
unreiner  Zuckersorten,  4®/o  betragen  kann.  Verf.  schlägt  deshalb  vor,  die  mit  Blei- 
esfiig  geklärte  Schokoladelösung  vor  und  nach  der  Inversion  mit  Salzsäure  zu  polari- 
sieren und  den  reduzierenden  Zucker  mittels  Fehling'scber  Lösung  zu  bestimmen.  — 
Falls  die  mikroskopische  Prüfung  die  Gegenwart  fremder  Stärke  ergeben  hat,  ist  die 
Bestimmung  der  verzuckerbaren  Substanzen  von  Interesse.  Hiei'zu  kocht  man  den 
gut  ausgewaschenen  Bleiniederschlag'  mit  verdünnter  Salzsäure  drei  Stunden  lang, 
filtriert,  entfärbt  das  Filtrat  mit  Kohle  und  bestimmt  den  reduzierenden  Zucker  mit 
Feh  1  in g 'scher  Lösung.  Unter  der  Annahme  eines  mittleren  Stärkegehaltes  von 
9,67 ^/o  im  Kakao  und  eines  Gehaltes  an  Kakao,  der  sich  aus  der  Differenz  des 
Gewichtes  von  Schokolade  und  des  Gesamtzuckers  ergibt,  läßt  sich  hiernach  der  Gehalt 
au  zugesetzter  Stärke  annähernd  genau  ermitteln.  Q,  Sonntag, 

H«  Pellet:  Bestimmung  der  Saccharose,  des  reduzierenden  Zuckers 
und  der  Stärke  in  den  Schokoladen.  (Annal.  chim.  analyt.  1906,  11,  207—210.) 
^  Zu  der  Abhandlung  von  Robin  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  bemerkt  Verf.  fol- 
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gendes:  Bei  der  Auflösung  der  Schokolade  muß  die  Volum  Veränderung  der  LösoDg 
durch  den  unlöslichen  Rückstand  nach  dem  Seh  eibler 'sehen  Verfahren  berücksieb- 
tigt  werden.  —  Statt  des  Bleiessigs  ist  neutrales  Bleiacetat  zu  benutzen,  das  in  <kr 
Menge  von  3 — 4  ccm  einer  Lösung  von  300  g  im  Liter  zur  Klärung  der  wässerigen 
Lösung  von  10—12  g  Schokolade  genügt  —  Da  die  Unterschiede  in  den  pokri- 
metrischen  Ablesungen  gering  sind,  so  ist  es  besser,  nur  die  Gesamtmenge  des  reda- 
zierenden  Zuckers  anzugeben.  —  Für  die  Inversion  der  Starke  ist  die  Anwendimg 
von  Schwefelsäure  vorzuziehen;  8  g  Schwefelsäure  auf  100  ccm  Wasser  genügen  zur 
vollständigen  Verzuckerung  von  1  g  Stärke  in  drei  Stunden,  wobei  vorteilhafter  im 
Wasserbade  erhitzt  wird.  G,  Sotmtag. 

F.  Bordas  und  Touplain:  Verfahren  zur  Bestimmung  von  Fremd- 
stoffen in  Kakao  und  Schokolade.  (Annal.  chim.  analyt  1906,  11,203—205; 
auch  Compt  rend.  1906,  142,  639—641.)  —  Mit  Hilfe  von  Flüssigkeiten  von  ver- 
schiedenem (hohem)  spezifischem  Gewicht  und  einer  Zentrifuge  mit  hoher  Umdrehungs- 
geschwindigkeit, gelingt  es,  eine  Reihe  von  Fremdstoffen  im  entfetteten  und  von  den 
wasserlöslichen  Substanzen  befreiten  Kakao-  oder  Schokoladepulver  voneinander  zu 
trennen.  Man  benutzt  Tetrachlorkohlenstoff  mit  wechselnden  Mengen  Benzol  gemischt 
verrührt  das  Pulver  mit  der  Flüssigkeit,  zentrifugiert  und  trennt  dann  die  oben- 
schwimmenden Teile  von  den  auf  dem  Boden  der  Röhren  liegenden.  Das  Verbalten 
der  in  Betracht  kommenden  Stoffe  zeigt  folgende  Tabelle: 


Unlösliche  Stoffe 


Sinken  unter 

bei  einem  spez.  Gewicht 

der  Flüssigkeit  von 


Schwimmen 

bei  einem  spez.  Gewicht 

der  Flüssigkeit  von 


Erdnußkachen 
Eakaosamen 
Eakaopalver 
Kakaoschalen  . 
Kartoffelmehl   . 
Mineral  Stoffe    . 


1,340 
1,400 
1,440 
1,500 
1,510 
1,600 


1,435 
1,440 
1,500 
1,530 
1,525 


G,  Sonntag. 

Kakao  und  Schokolade.  (Food  Inspection  Decisions  37  und  38)  —  Der  Staatssekretir 
für  Landwirtschaft  gibt  folgendes  bekannt:  Bezeichnung  von  Schokoladen:  £inf«ehe 
oder  bittere  Schokoladen  werden  zam  Kocben  und  nicht  direkt  zum  Elssen  in  die  U.  S.  A.  ein- 
geführt. Wenn  daher  solche  Schokolade  einen  Zusatz  von  Stärke  oder  anderen  Stoffen  n 
irgendwelchem  Zwecke  erhalten  hat  oder  wenn  sie  Zucker  in  Mengen  enthfilt,  die  nicht  genflgen. 
um  sie  zu  einer  Speiseschokolade  zu  machen ,  so  muß  dieser  Zusatz  in  geeigneter  Weise  wf 
den  Etiketten  der  Umhüllungen  gekennzeichnet  sein.  Bei  Speiseschokolade  ist  eine  solcbe 
Deklaration  nur  nötig,  wenn  sie  andere  Stoffe  enthält,  als  nach  den  U.  S.  Standards  solftasis 
sind.  yMilch  Schoko  lade*  ist  als  eine  Speiseschokolade  zu  betrachten,  die  unter  Zosatz 
von  Vollmilch  (frisch,  eingedampft  oder  getroclcnet)  hergestellt  wurde.  —  Bezeichnung  ▼«■ 
Kakao:  Kakao,  der  bei  seiner  Herstellung  zur  Erhöhung  seiner  scheinbaren  Löslichkeit  mit 
Alkalien  oder  anderen  Stoffen  versetzt  wurde ,  muß  einen  dementsprechenden  Vermerk  aaf 
den  Etiketten  seiner  Packungen  tragen.  Aufschriften  wie  „Präpariert  mit  Alkali*  oder  ,Fabrisiai 
mit  Alkali**  oder  ähnliche  werden  dabei  als  genügend  erachtet.  Dagegen  entspricht  eine  Be- 
zeichnung wie  „Löslicher  Kakao*  nicht  dieser  Anforderung,  da  der  Ausdruck  „löslich*  in 
diesem  Zusammenhange  irrtümlich  aufgefaßt  werden  kann ,  denn  die  scheinbare  Zunahme  der 
Löslichkeit  eines  so  behandelten  Kakaos  beruht  mehr  auf  der  Eigenschaft  seiner  Bestandteile  soä- 
pendiert  zu  bleiben,  als  in  Lösung  zu  gehen.  Inwieweit  die  zur  sogenannten  Aufschhefiong  ver- 
wendeten Chemikalien,  wie  die  Carbonate  von  Kalium,  Natrium,  Magnesium,  Ammonium,  daia 
Ammoniak  und  Weinsäure  gesundheitlich  zuträglich  sind,  soll  Gegenstand  weiterer  Nachfor 
schungen  sein.  C  A,  Aen/eW. 

H.  Beckurts:  Über  Kakao  und  Schokolade.  (Arch.  Pharm.  1906,  244,  486-516.) 
—  Vergl.  Z.  1906,  12,  63. 
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K.Dost:  Die  Löslichkeit  des  Luftsauerstoffes  im  Wasser.  (Mitteil, 
d.  Kgl.  PrufuDgsanst.  f.  Wasserversorgung  und  Abwässerbeseitigung  1906,  7,  168 
— 171.)  —  Die  von  Bunsen  aufgesteUte  Tabelle  über  den  Höchstgehalt  des  Wassers 
an  Luftsauersloff  bei  Normaldruck  und  den  Temperaturen  von  0 — 20^  wurde  von 
L.  W.  Winkler  mit  Hilfe  seiner  neu  ersonnenen  Methode  zur  Sauerstoffbestim- 
mung im  Wasser  als  unrichtig  erwiesen.  Die  von  Wink  1er  darauf  aufgestellte  neue 
Tabelle  ist  bis  auf  den  heutigen  Tag  maßgebend  geblieben.  Trotzdem  wurden  mehr- 
fach höhere  Gehalte  an  Sauerstoff  im  Wasser  gefunden,  als  in  der  Winkler 'sehen 
Tabelle  als  Sättigungsgehalt  für  die  betreffende  Temperatur  angegeben  ist.  Man  er- 
klärte dies  vielfach  aus  der  Lebenstätigkeit  der  grünen  Pflanzen,  die  bekanntlich  Sauer- 
stoff ausatmen.  Verf.  weist  darauf  hin,  daß  auch  ein  anderes,  bisher  nicht  berück- 
sichtigtes Moment  die  Ursache  der  Übersättigung  des  Wassers  mit  Sauerstoff  sein 
kann,  daß  nämlich  ein  bei  niedriger  Temperatur  mit  Sauerstoff  gesättigtes  Wasser 
vielleicht  beim  langsamen  Erwärmen  seinen  Sauerstoff  nicht  proportional  der  steigenden 
Temperatur  abgibt.  Die  vom  Verf.  angestellten  Versuche,  bei  denen  ein  bei  möglichst 
niedriger  Temperatur  mit  Luft  gesättigtes  Wasser  durch  Schütteln  hergestellt,  und 
dieses  nun  durch  einfaches  Stehenlassen  in  einem  warmen  Zimmer  langsam  erwärmt 
wurde,  ergaben,  daß  in  der  Tat  auf  diese  Weise  übersättigte  Lösungen  erhalten 
werden.  /.  Tiümatu. 

H.  Große-Bohle:  Untersuchungen  über  den  Sauerstoffgehalt  des 
Rheinwassers.  (Mitteil.  d.  Kgl.  Prüfungsanst.  f.  Wassersversorgung  u.  Abwässer- 
beseitigung 1906,  7,  172 — 183.)  —  Die  vorliegende  Arbeit  befaßt  sich  mit  dem- 
selben Gegenstand  wie  die  von  Dost  (vergL  vorstehendes  Ref.);  die  beiden  Arbeiten 
sind  jedoch  unabhängig  voneinander  ausgeführt.  Verf.  fand  zu  verschiedenen  Malen 
im  Rheinwasser  einen  höheren  Gehalt  an  Sauerstoff  als  in  der  Win  kl  er 'sehen  Ta- 
belle für  die  betreffende  Temperatur  verzeichnet  war.  Da  der  Rhein  sehr  arm  an 
Wasserpflanzen  ist,  also  die  Übersättigung  nicht  auf  die  Sauerstoffabscheidung  grüner 
Pflanzen  zurückgeführt  werden  konnte,  suchte  Verf.  nach  einem  anderen  Grunde  und 
kam  infolge  seiner  Beobachtung,  daß  die  Temperatur  des  Rheinwassers  an  den  Tagen, 
an  denen  sich  Übersättigung  zeigte,  meist  hoch  und  im  Steigen  begriffen  war,  zu 
der  Vermutung,  daß  bei  langsamer  Erwärmung  der  gelöste  Sauerstoff  nicht  in  ent- 
sprechendem Maße  vom  Wasser  abgegeben  werde.  Aus  den  über  '/«  Jahre  sich  er- 
streckenden Untersuchungen  ergibt  sich,  daß  der  Sauerstoffgehalt  des  Rheinwassers 
sehr  hoch  ist  und  stets  nahe  an  der  Sättigungsgrenze  liegt,  die  im  Sommer  vielfach 
überschritten  wird  (Maximum  der  Übersättigung  0,80  ccm  im  Liter  am  27.  V.  1903), 
während  sich  im  Winter  die  verhältnismäßig  größten  Fehlbeträge  ergeben  (Maximum 
des  Fehlbetrages  1,45  ccm  im  Liter  am  2.  I.  1004).  Verf.  bestimmt  ferner  in  einer 
Anzahl  von  Rheinwasserproben  die  Sauerstoffzehrung,  d.  i.  den  Unterschied  im  Saucr- 
stoffgehalt  des  Wassers  direkt  nach  der  Entnahme  und  nach  24  stündigem,  in  einigen 
Fallen  auch  mehrtägigem  Aufbewahren.  Er  findet,  daß  die  Sauerstoffzehrung  im 
Rheinwasser  nur  sehr  gering  ist  und  im  Winter  praktisch  vernachläßigt  werden  kann, 
während  sie  im  Sommer  höchstens  0,3 — 0,6  ccm  in  24  Stunden  beträgt.  Durch  weitere 
Versuche  konnte  Verf.  nachweisen,  daß  die  Sauerstoffzehrung  von  der  Aufbewahrungs- 
temperatur abhängig  ist,  in  dem  Sinne,  daß  sie  bei  höherer  Temperatur  beträchtlicher 
ist  als  bei  niederer.  Die  Richtigkeit  der  oben  angeführten  Vermutung  über  den 
Grund  der  Übersättigung  erwies  Verf.  dadurch,  daß  er  Rheinwasserproben  von  niederer 
Temperatur  im  geheizten  Zimmer  sich  langsam  erwärmen  ließ  und  den  Sauerstoff- 
gehalt vor  und  nach  dem  Erwärmen  bestimmte.  In  allen  Fällen  zeigten  die  Proben 
nach  dem  Erwärmen  Übersättigung.  Umgekehrt  nimmt  Wasser  von  höherer  Tem- 
peratur beim  Abkühlen   nur  sehr  träge  Sauerstoff  auf,   wie  in  entsprechenden  Ver- 
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suchen  nachgewiesen  werden  konnte.  Verf.  zieht  aus  seinen  Untersuchungen  den 
Schluß,  daß  der  Reinheitszustand  des  Rheines  ein  vorzüglicher  ist^  da  bei  einem  na- 
teinen  Gewässer  die  umgekehrten  Verhältnisse,  nämlich  Sauerstoffüberschuß  im  Winter 
und  im  Sommer  Sauerstofffehlbeträge  erwartet  werden  müssten.  j;  Kübwm. 

H.  M« Knipscheer :  Etwas  über  die  Untersuchung  des  Regen wasserr. 
(Pharm.  Weekblad  1905,  42,  1042 — 1045.)  —  Bei  der  Beurteilung  von  Regenwasaer 
soll  nach  Verf.  nicht  am  meisten  Nachdruck  gelegt  werden  auf  den  Ammoniakgehalt. 
sondern  auf  den  Chlorgehalt  des  Wassers.  Das  Ammoniak  ist  ein  Zersetzungsprodukt 
der  Auswürfe  der  Vögel.  Auch  das  Chlor  stammt  aus  diesen  Stoffen  her,  ist  aber 
kein  Zersetzungsprodukt.  Deshalb  bewegt  der  Chlorgehalt  sich  zwischen  engeren 
Grenzen,  als  der  Gehalfc  an  Ammoniak,  Schwefelsäure  und  Phosphorsaure.  Die 
Menge  der  letztgenannten  Stoffe  gibt  nur  den  Grad  der  Zersetzung  an.  Aus  seinen 
Untersuchungen  glaubt  Verf.  schließen  zu  können,  daß  im  allgemeinen  ein  Wasser- 
behälter als  wasserdicht  zu  betrachten  ist,  wenn  der  Chlorgehalt  weniger  als  10  mp 
im  Liter  bieträgt  Ist  der  Chlorgehalt  höher  als  25  mg  im  Liter,  so  ist  dieses  dem 
Eintreten  von  Bodenwasser  zuzuschreiben  und  das  Regenwasser  ist  als  verdächtig  zn 
betrachten.  Eine  hohe  Chlorzahl  braucht  nicht  immer  mit  einem  bedeutenden  Am- 
moniakgehalt  zusammenzugehen,  weil  das  Ammoniak  vom  Boden  absorbiert  wird. 

A.  Leduc:  Über  die  Dichte  des  Eises.  (Compt.  rend.  1906,  142,  149 
bis  151.)  —  Bunsen  hat  die  Dichte  von  Eis,  das  völlig  klar  und  frei  von  Blasen 
war,  zu  0,91674  bestimmt.  Die  vielfachen  Versuche  des  Verf.'s  lieferten  anfangs  den 
Wert  0,91725,  wobei  aber  das  Eis  noch  Gasblasen  enthielt  Bei  weiteren  Versuchen 
gelang  es  trotz  aller  Vorsichtsmaßregeln  nicht,  das  Eis  völlig  klar  zu  bekommen;  es 
wurde  die  Zahl  0,91752  gefunden.  Verf.  glaubt,  daß  der  wahre  Wert  für  das  spec 
Gewicht  des  Eises  bei  0^  0,9176  ist.  Aus  den  Versuchen  ergibt  sich,  daß  lange  Zeit 
gekochtes  Wasser  noch  Gas  enthält,  das  wenigstens  zum  Teil  beim  Gefrieren  frei  wird, 
und  daß  die  üblichen  Analysenverfahren  zur  Bestimmung  der  Gase  im  Wasser  nicht 
genau  sind.  Die  Differenz  zwischen  dem  vom  Verf.  gefundenen  Wert  und  dem  von 
Bunsen  ermittelten  lassen  darauf  schließen,  daß  das  von  Bunsen  benutzte,  wahr- 
scheinlich durch  längeres  Kochen  luftfrei  gemachte  Wasser  noch  etwa  1  ccm  Gas  im 
Liter  enthalten  hat.  G.  SonnUg, 

J«  J.  van  Laar:  Etwas  über  die  Gefrierpunktserniedrigung  des 
Meerwassers  in  Verbindung  mit  dem  Chlorgehalt  (Chem.  Weekblad 
1905,  2,  533 — 538.)  —  M.  C.  Dekhuyzen  beobachtete  eine  merkwürdige  Überein- 
stimmung zwischen  dem  Chlorgehalt  und  der  Gefrierpunktserniedrigung  des  Meer- 
wassers. Enthält  z.  B.  das  Wasser  59,2  mg  Chlor  in  10  ccm,  dann  ist  der  Gefrier- 
punkt — 0,592*^.  Verf.  hat  den  Grund  dieser  Übereinstimmung  aufgesucht.  Er  be- 
rechnet aus  der  Zusammensetzung  des  Meerwassers  und  den  Dissociationsgradcn  der 
Salze,  daß  sich  auf  1  g  Chlor  0,0476  Gramm- Moleküle  befinden,  welche  die  De- 
pression des  Gefrierpunktes  verursachen.  In  einer  verdünnten  Lösung  würde  die  Er- 
niedrigung für  1  mg  Chlor  in  10  ccm  Wasser  nach  der  van  't  Ho  ff 'sehen  Formel 
Jt  =  0,1863  X  0,0476  =  0,0089  betragen.  Für  eine  Vio  N.-Lösung  soll  nach  Jahn 
der  Fakter  0,1863  aber  mit  1.11  multipliziert  werden.  Die  Gefrierpunktserniedrigung 
wird  deshalb  Jt  =  0,0089  X  1  •  H  =  0,0099,  also  ungefähr  0,01^    J.  Q,Masckha*pi. 

E.  Bödtker:  Über  salpetrige  Säure  im  Meerwasser.  (Chem.-Ztg.  1K>5, 
29,  956.)  —  Verf.  hat  sich  an  der  biologischen  Station  zu  Dröbak  am  KristianiaQotd 
mit  der  Ermittelung  der  salpetrigen  Säure  im  Meerwasser  beschäftigt  Das  Wasser 
wurde  auf  ein  Viertel  seines  ursprünglichen  Volumens  eingeengt,  50  ccm  herausge- 
nommen und  mit  1  ccm  Jodzinkstärkelösung   und  1,5   ccm  verdünnter  Schwefelsäure 
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versetzt.  Die  Blaufärbung  wurde  verglichen  mit  der  Farbe,  welche  auftrat,  wenn 
man  50  com  Kochsalzlösung  von  annähernd  derselben  Konzentration  wie  die  des 
Meerwassers  mit  den  gleichen  Mengen  Jodzinkstarkelösung  und  Schwefelsäure  ver- 
setzte und  tropfenweise  aus  einer  Bürelte  eine  Lösung  von  Natriumnitrit  (l  ccm 
=  0,01  mg  N3O3)  zufügte.  Statt  Jodzinkstarkelösung  wurde  auch  das  Gries'sche 
Reagens,  eine  essigsaure  Lösung  von  Sulfanilsäure  und  a-Naphtylamin  benutzt.  Die 
mit  dem  einen  oder  mit  dem  andern  Reagens  erhaltenen  Werte  stimmten  recht  gut 
überein.  Die  Mengen  von  salpetriger  Säure  sind  äußerst  klein,  etwa  0,01  mg  in  1  1. 
Es  ist  demnach  sehr  fraglich,  ob  die  salpetrige  Säure  bei  der  Stickstoffresorption  der 
Meerespflanzen  überhaupt  irgend  eine  Rolle  spielt.  J,  Q.  Masehhaupt. 

Th.  Schloesiiig:  Beitrag  zur  chemischen  Untersuchung  des  Meer- 
wassers. (Compt.  rend.  1906,  142,  320—324.)  —  Verf.  vergleicht  2  Analysen 
von  Wasser  aus  dem  Mittelländischen  Meer  mit  einer  Analyse  von  Wasser  aus  dem 
Atlantischen  Ozean: 


Bestaad  teile 


Mittelländisches  Meer 
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Ton  Tunis 
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Bizerte  and 
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Alkalität  (als  Calciamcarbonat) 
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Chlor 

Brom 

Kalk  (außer  Carbonat)    .    .    . 

Magnesia 

Natron 

Kali 


In  1  1  Wasser 
bei  20^ 


1,0287 
0,126  g 
2,516  , 

21,676  . 
0,072  , 
0,6174, 
2,365  , 

15,984  , 
0,510  , 


1,0 

0.127  g 

2,551  , 

21,376  , 

0,599  , 

2,361  , 

16,017  , 

0,510  , 


1,0 

0,099  g 

2,120  . 

17,830  . 

0,519  , 

1,993  , 

13,410  . 

0,413  , 


Das  Meerwasser  in  dem  Meeresteil  zwischen  Frankreich  und  Afrika  ist  dem- 
nach gleichmäßig  zusammengesetzt.  Es  ist  von  der  des  Atlantischen  Ozeans  nur 
durch  den  Gesamtgehalt  an  Salz  verschieden,  das  Verhältnis  der  Mineralbestandteile 
untereinander  ist  fast  das  gleiche.  Wahrscheinlich  enthalten  alle  Ozeane  annähernd 
das  gleiche  Salzgemisch;  die  Konstitution  des  Meerwassers  würde  wie  die  der  Atmo- 
sphäre konstant  sein.  G,  Sonntag. 

Rudolf  Woy:  Störung  der  Breslauer  Wasserversorgung  durch 
Mangansulfat.  (Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1906,  12,  121  —  125.)  —  Während  die 
städtische  Wasserleitung  in  Breslau  früher  mit  filtriertem  Oderwasser  gespeist  wurde, 
gelangt  seit  Anfang  1905  nur  das  Grundwasser  eines  in  der  Ohle-Niederung  gelegenen 
Geländes  ziu*  Verwendung,  Dieses  Wasser  änderte  sich  im  März  1906  in  auffallender 
Weise.  Es  nahm  einen  eigentümlichen  Stahlgeschmack  an,  zeigte  sich  beim  Waschen 
von  wesentlich  erhöhter  Härte  und  färbte  die  Wäsche  gelb  bis  braun,  letzteres  be- 
sonders bei  Verwendung  von  Chlorkalk.  Die  Untersuchung  des  Verf.'s  ergab  folgende 
Veränderungen  in  der  Zusammensetzung  des  W^assers: 


Im  Liter 
g 
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Bei  der  letzteren  Untersuchung  zeigte  das  Wasser  nur  ganz  minimale  Spulen 
von  Eisen  (unter  0,1  mg  Eisenoxyd),  enthielt  Ammoniak,  aber  keine  Salpeter-  und 
salpetrige  Säure.  Das  Wasser  nahm  allmählich  einen  modrigen  Geruch  an,  T€r- 
schlechterte  sich  im  Geschmack  und  wurde  trübe.  Nach  8  Tagen  waren  die  Karbonite 
völlig  verschwunden;  es  hatte  eine  starke  Aufnahme  an  Sulfaten  stattgefunden,  vor 
allem  an  Mangansulfat,  andererseits  waren  auch  Calciumsulfat  und  Sulfate  der  Alkalien 
merklich  gestiegen.  Der  Gehalt  an  Mangansulfat  zeigte  eine  weitere  Steigung^  jedodi 
mit  Schwankungen,  die  sich  möglicherweise  durch  Wiederbenutzung  von  Oderwasaer 
zur  Speisung  der  Leitung  erklären  lassen.  Eine  Erklärung  für  das  Auftreten  der 
Mangansalze  ist  bis  jetzt  noch  nicht  gefunden.  Verf.  nimmt  an,  daß  an  irgend  aner 
Stelle  eine  bisher  abschließende  Tonschicht  durchbrochen  wurde  und  dadurch  gam 
neue  Wasserschichten  zur  Entnahme  gelangten.  Im  Bodensatz  beobachtete  Verl  in 
üppiger  Entwickelung  Leptothrix  ochracea  neben  vereinzelten  Crenothrix-Fäden.  Verl 
wird  über  den  Fortgang  der  Wasserstörung  berichten  (vergl.  Z«  1907,  1$,  441). 

a  A.  NemfdL 

Gustav  Kabrhel:  Studien  über  den  Filtrationseffekt  der  Grand- 
wässer. (Arch.  f.  Hyg.  1906,  58,  345 — 398.)  —  Bei  seinen  Versuchen  über  diesen 
Gegenstand  stellte  Verf.  fest,  daß  es  möglich  ist,  aus  einem  Röhrenbrunnen  nach 
durchgeführter  Sterilisation  ein  mikrobenfreies  Wasser  zu  erhalten,  ungeachtet  des 
Umstandes,  daß  sich  im  Bereich  des  Brunnens  auch  wasserführende  Schichten  be- 
finden, die  eine  Bakterienflora  aufweisen.  Nach  den  Beobachtungen  des  Verf.'s  sollen 
auch  die  Grund  wässer  auf  der  ersten  undurchlässigen  Schicht,  in  einer  Tiefe  von 
2 — 4  m,  Bakterien  enthalten.  C.  A^  NeufM 

G.  Eijkinann:  Zur  Reinigung  des  Trinkwassers  mittels  Ozons. 
(Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1906,  40,  155—159.)  —  Verf.  hat  gelegentlicli 
Untersuchungen  über  die  Reinigung  des  Trinkwassers  mittels  Ozons  auch  Versuche 
über  den  Einfluß  verschiedener  Temperaturen  auf  die  desinfizierende  Kraft  des  Ozons  an- 
gestellt. Es  ergab  sich,  daß  Bacterium  pyocyaneum,  Sporen  von  Bacillus  subtilis  und 
Bakterien  von  Grabenwasser  bei  Temperaturen  zwischen  3®  und  26®  gleich  schnell  in 
ozonisiertem  Wasser  starben.  A,  ^ieekermam, 

L.  Graux:  Direkte  Proportionalität  zwischen  dem  Gefrierpunkt 
eines  Mineralwassers  aus  der  Klasse  der  bicarbonathaltigen  Quellen 
und  dem  Gehalt  dieses  Wassers  an  anhydrischen  Salzen  und  an 
Carbonaten.  (Compt.  rend.  1906,  142,  166 — 167.)  —  Verf.  fand  bei  den  von 
ihm  untersuchten  Wässern  den  Gefrierpunkt  proportional  dem  als  Carbonate  berech- 
neten Gehalt  an  Salzen.  Da  eine  ^/so  Gramm-Molekül  (5,3  g)  im  Liter  enthaltende 
Sodalösung  annähernd  denselben  Gefrierpunkt  besitzt,  wie  eine  Vio  Gramm-Molekül 
(8,4  g)  im  Liter  enthaltende  Lösung  von  Natriumhydrocarbonat,  so  folgt,  daß  die 
„halbgebundene  Kohlensäure"  sich  für  die  Kryoskopie  nicht  anders  verhält^  als  wenn 
sie  völlig  frei  wäre.  Verf.  nimmt  deshalb  an,  daß  eine  direkte  Proportionalität  be 
stehe  zwischen  dem  Gefrierpunkt  der  bicarbonathaltigen  Wässer  und  deren  als  an- 
hydrische  Salze  und  Carbonate  berechnetem  Gehalt.  Q,  SaiaUag. 

Oscar  Uaenle:  Bakteriologische  Studien  über  künstliches  Selters- 
wasser. (Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1906,  40,  609—613.)  —  Als  sehr  keim- 
arm erwiesen  sich  in  allen  Fällen  Siphon  wässer.  Bei  keiner  der  83  Untersuchungen 
wurden  über  100  Keime  in  1  ccm  gefunden;  sehr  oft  waren  diese  Wässer  keimfrei 
Dagegen  schwankte  die  Keimzahl  in  Selterswasserflaschen  (106  Proben)  zwisdien  0 
und  20000.  Sie  hängt  in  erster  Linie,  vorausgesetzt,  daß  das  zur  Fabrikation  ver- 
wendete Wasser  rein  ist,  von  der  Sorgfalt  bei  der  Reinigung  der  Flaschen  ab.  Wo 
diese  sorgfältig  mittels  Maschinen  vorgenommen  wird,  sind  die  Selterswässer  sehr 
keimarm,  oft  keimfrei.     Viel  ungünstiger  liegen   die  Verhältnisse   bei  Handreinignng. 
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Besonders  ungeeignet  erwiesen  sich  die  mit  Kugel  Verschluß  versehenen  Flaschen,  die 
überhaupt  nicht  ordentlich  gereinigt  werden  können.  Bei  den  in  den  Selterswässern 
häufig  vorkommenden  Bakterien  ist  Bacterium  fluorescens  liquefaciens  zu  nennen. 
Gegen  die  Verwendung  guten  Leitungswassers  für  ßelterswasser  ist  nichts  einzuwenden, 
zumal  eine  große  Zahl  der  Wasserbakterien  anscheinend  unter  dem  hohen  Kohlen- 
säuredruck abstirbt.  Auf  Grund  seiner  Untersuchungen  glaubt  Verf.  jedes  Selters- 
wasser, dessen  Keimzahl  in  1  ccm  300  übersteigt,  als  ein  solches  bezeichnen  zu  müssen, 
dessen   Flaschen  vor  der  Füllung  nicht  genügend  gereinigt  wurden.      A,  Spieekermann, 

R.  Krzizan:  Über  ein  Kesselspeisewasser  und  dessen  Abscheidungs- 
produkte.     (Chem.-Ztg.  1906,  80,  354—356.)   —  Verf.  teilt  die  chemische  Analyse 
eines  Kalksteines   und  des   dazu   gehörigen  Schlammes,   wie   auch   diejenige   des   ent- 
sprechenden Kesselspeisewassers  mit    Letzteres  zeigte  normale  allgemeine  Eigenschaften 
und  besaß  etwa  folgende  Zusammensetzung:  Calciumsulfat  407,46,  Calciumcarbonat  23,60, 
Magnesiumcarbonat    139,78,    Magnesiumchlorid   11,55,    Mangansulfat   3,82,    Natrium- 
nitrat 103,20,  Natriumchlorid  83,01,  Kaliumchlorid  79,47,  Eisenoxyd  -f  Tonerde  0,60, 
Kieselsaure  16,80  mg  in  1  1.     Aus   den  Werten   für  Kalk   und  Magnesia   berechnet 
sieb   eine  Gesamthärte   von    28,52   deutschen  Graden.     Der  Kesselstein   bestand   aus 
0,5 — 1  cm  dicken,  abwechselnd  weiß  und  braunschwarz  geschichteten  Platten;  in  den 
Spalten  befanden  sich  weiße,   weiche,   seidenglänzende  Schüppchen.     Mit  Wasser  ver- 
rührt  gab  der  gepulverte  Kesselstein   nach  kurzer  Zeit  schwach   alkalische  Reaktion, 
die  sich  nach  längerer  Einwirkungsdauer  verstärkte.     Der  Kesselstein  besaß  nach  der 
Analyse  etwa  folgende  Zusammensetzung:  Calciumsilikat  54,05,  Gips  14,03,  Calcium- 
carbonat   12,54,    Magnesiahydrat   8,92,    Eisenoxyd  -}-  Tonerde  1,92,    Manganoxydul 
Spur,    Kalk    (wahrscheinlich    organisch    gebunden)    1,02,    organische    Substanz    6,33, 
Feuchtigkeit    0,84%.     Demnach    gehört   der  Kesselstein   in    die   Klasse  der  Silikat- 
steine.    Der  Kalk  war   sehr  wahrscheinlich  als   fettsaurer  Kalk   vorhanden.     Silikat- 
steine  sind  bekanntlich  wegen  ihres  schlechten  Wärmeleitungsvermögens  sehr  gefürchtet, 
ebenso    gefährlich   sind  Kalkseifen.     Der    zu    diesem  Kesselsteine   gehörige   Schlamm 
zeigte  eine  wesentlich  andere  Zusammensetzung :  In  Salzsäure  unlöslich  2,96,  Calcium- 
sulfat  als   Anhydrit   80,02,    Magnesiahydrat   13,85,    Calciumcarbonat  1,11,    Mangan- 
carbonat  1,05,    Eisenoxyd  +  Tonerde   0,13,    Feuchtigkeit   1,33  °/o.      Die    alkalische 
Keaktion  dürfte  auf  die  Anwesenheit  des  Magnesiahydrates  zurückzuführen  sein.    Unter 
dem  Mikroskop   betrachtet,   bestand   der  Schlamm   der  Hauptsache   nach  aus  Garben 
und   Büscheln    prismatischer   Krystalle,    die    sich    als   Anhydrit    identifizieren    ließen. 
Beim  Vergleich   der  Zusammensetzung   des  Kesselspeise wassers   und   der   daraus   ent- 
standenen Produkte  Stein  und  Schlamm  ist  folgendes  zu  sagen:    Die  im  Wasser  ent- 
haltene Kieselsäure  führte  zur  Bildung  eines  Silikatsteines  und  nur  ein  ganz  geringer 
Teil  der  Kieselsäure  wurde   im   Schlamm    abgeschieden.     Dafür  ist   im  Schlamm   der 
Hauptbestandteil    Calciumsulfat    in    der    Anhydritform.      Im    Stein    kommt    ebenfalls 
Calciumsulfat  vor,  ist  aber  nur  in  geringerem  Maße  vorhanden  und  tritt  hier  in  Form 
von  Gips  auf.    Die  Beobachtung,  daß  die  Magnesia  reichlicher  in  den  Schlamm  als  in 
den  Stein  eingeht,  trifft  im  vorliegenden  Falle  zu.    Die  gleiche  Neigung  scheint  auch 
das  Mangan   zu   haben,    was   hier  für  die  Bestandteile  Eisenoxyd    und  Tonerde    und 
organische  Substanz   ebenfalls    gilt.     In    diesem  Falle  liegt  zweifellos   ein   natürliches 
Brunnenwasser  ohne  irgendwelche  Reinigung  vor  und  trotzdem  bildete  sich  ein  Kessel- 
stein,   in   welchem   der  Kieselsäureanteil  gegenüber   den   steinbildenden  Calcium-   und 
Magnesiumsalzen   nicht   zurücktrat,    sondern    im  Gegenteil,    die  Kieselsäure  bestimmte 
hier  den  Charakter  des  entstandenen  Kesselsteines;  sie  ist  also  sein  Hauptbestandteil. 

C.  A,  Neufeld. 

Daniel  Konradi:    Über  die  Lebensdauer  pathogener  Bakterien  im 
Wasser.     (Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1904,  36,  203  —  211.)  —  Verf.  hat  bei 
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seinen  Versuchen  gefunden,  daß  Milzbrand-,  Typhus-  und  Eiterbakterien  in  natür- 
lichem und  sterilisiertem  Leitungswasser  und  undestilliertem  Leitungswasser  sowohl 
bei  Zimmer-  wie  Bruttemperatur  sich  lange  Zeit  lebend  und  virulent  erhalten.  Typhus- 
bakterien konnten  im  Leitungswasser  noch  nach  rund  500  Tagen,  Eiterkokken  nach 
rund  550  Tagen,  Milzbrandbakterien  nach  264 — 800  Tagen  (die  Versuche  muSten 
nach  dieser  Zeit  abgebrochen  werden)  nachgewiesen  werden.  Die  Zahl  der  Wasser- 
bakterien nahm  bei  diesen  Versuchen  schnell  ab.  Die  Krankheitserreger  verloren 
bei  längerem  Aufenthalt  im  Wasser  einige  ihrer  biologischen  Eigenschaften. 

A.  Spieekemann. 

T.  A.  Yenema:  Über  eine  Anreicherung  von  Bacterium  coli  in 
Wasser.  (Zentrbl.  Bakteriol.  L  Abt.  Orig.  1906,  40,  600—607.)  —  Als  An- 
reicherungsflüssigkeit dient  saure  Bouillon  (gewöhnliche  nicht  neutralisierte  Nähr- 
bouillon),  die  schon  früher  von  Rin geling  zum  Nachweis  von  Bacterium  coli  in  der 
Milch  benutzt  worden  ist.  50  ccm  Bouillon  werden  je  nach  der  Reinheit  des  Wassere 
mit  0,1 — 5  ccm  versetzt  und  bei  37°  16 — 24  Stunden  stehengelassen.  Darauf  wird 
eine  Öse  der  Kultur  mit  dem  Glasspatel  auf  den  v.  Drigalski-Conradi'scben 
Lakmusagar  oder  den  Endo 'sehen  Fuchsinagar  ausgestrichen.  Nach  14 — 20  Stunden 
erscheinen  auf  ihnen  die  Coli-Kolonien  in  roter  Farbe.  Es  ergab  sich  femer,  daß 
zwei  bis  vier  Coli-Keime  in  5  ccm  physiologischer  Kochsalzlösung  ausreichten,  um  in 
50  ccm  saurer  Bouillon  zur  Entwickelung  zu  kommen.  Wie  sich  in  dieser  Be- 
ziehung verschmutztes  Wasser  verhalten  würde,  hat  Verf.  nicht  mehr  feststeilen 
können.  Bei  Untersuchung  einer  großen  Zahl  Flußwässer  fand  Verf.  in  8o®/o  der 
Fälle  Coli-Bakterien.  a.  SpUckcrmoM. 

W.  P.  Jorisseil  und  W.  E.  Ringer:  Die  Bestimmung  des  im  Meer- 
wasser aufgelösten  Sauerstoffes.  (Chem.  Weekblad  1905,  2,  781 — 791.) 
—  Diese  Abhandlung  enthält  eine  Beschreibung  der  Bestimmungsmethoden  des  im 
Meerwasser  aufgelösten  Sauerstoffs  nach  W  i  n  k  1  e  r  und  B  j  e  r  r  u  m ,  und  nach  dem  von 
Jorissen  für  Meerwasser  abgeänderten  Roniyn 'sehen  Verfahren.  Die  Winkler- 
Bjerrum*sche  Methode  wurde  mit  der  ursprünglichen  und  abgeänderten  Romyn- 
schen  Methode  verglichen.  j;  G,  Matehkaupi. 

Utz:  Zur  Bestimmung  der  organischen  (Substanzen  im  Wasser. 
(Chem.-Ztg.  1906,  30,  299 — 300.)  —  Von  verschiedenen  Seiten  wurde  schon  darauf 
hingewiesen,  daß  man  unter  Umstanden  beträchtliche  Fehler  machte  wenn  man  ein 
zu  untersuchendes  trübes  Wasser  durch  Filtrierpapier  filtriert.  Verf.  stimmt  dem  Vor- 
schlage Soltsien's  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  156)  zu,  das  zu  untersuchende  Wasser  durch 
geglühten  Asbest  zu  filtrieren.  Bei  trüben  Wässern  bedient  man  sich  zur  Entfernung 
und  Bestimmung  der  suspendierten  Bestandteile  zweckmäßig  des  Neubau er-Tiegek 
Das  abfiltrierte  Wasser  dient  zur  Bestimmung  der  oxydierbaren  Stoffe  u.  s.  w.,  wih- 
rend  die  im  Tiegel  zurückbleibenden  Bestandteile  nach  dem  Auswaschen  und  Trocknen 
gewogen  werden  können.  Zu  ihrer  näheren  Untersuchung  behandelt  man  den  Ti^l 
im  Becherglas  mit  entsprechenden  Mitteln  in  der  Wärme  (z.  B.  verdünnter  Salzsäure: 
Eisen  und  Tonerde  gehen  in  Lösung,  Holzteile  bleiben  ungelöst  und  können  mikro- 
skopisch untersucht  werden).  Zweckmäßig  läßt  man  die  suspendierten  Bestandteile  zu- 
nächst sich  absetzen  und  bringt  sie  erst  in  den  Tiegel,  nachdem  das  überstehende  Wasser 
abgesaugt  ist;   dadurch  wird  der  Tiegel  nicht  so  bald  verstopft.  c.  A.  Neufdd, 

Paul  Drawe:  Beitrag  zur  Salpetersäurebestimmung  im  Wasser. 
(Chem.-Ztg.  1906,  30,  530—531.)  —  Verf.  hat  das  von  Frerichs  (Z.  19ü3,  0, 
1052)  angegebene  Verfahren  folgendermaßen  abgeändert:  Nachdem  Salpetersäure  quali- 
tativ nachgewiesen  wurde,  wird  das  Wasser,  von  dem  hierzu  meistens  100  ccm  genügen, 
mit   überschüssiger   Salzsäure,   die    frei   von   einem  Abdampfrückstande   ist,  mehimals 
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unter  Wasserzusatz  zur  Trockne  verdampft,  bis  alle  freie  Salzsäure  sicher  entfernt  ist. 
In  der  so  erhaltenen  wässerigen  neutralen  Lösung  wird  das  Chlor  titrimetrisch  mit 
^/lo  N.-Silberlösung  bestimmt.  Die  Anzahl  der  hierbei  verbrauchten  Kubikcentimeter 
wird  nun  vermindert  um  die  Anzahl  der  bei  der  Titration  des  Chlors  im  ursprüng- 
lichen Wasser  verbrauchten  Kubikcentimeter  ^/lo  N.-Silberlösung  und  um  die  Anzahl 
Kubikcentimeter  ^  lo  N. -Säure,  die  bei  der  Bestimmung  der  Karbonathärte  von  den 
im  Wasser  enthaltenen  kohlensauren  Salzen  gebunden  wurden.  In  allen  drei  Fällen 
müssen  sich  die  Titrationen  selbstverständlich  auf  dieselben  Wassermengen  beziehen. 
—  Dieses  Verfahren  hat  vor  dem  Frerichs'schen  den  Vorzug,  daß  es  von  dem  Vor- 
handensein in  Wasser  löslicher  Carbonate  unabhängig  ist  und  daß  es  schneller  zum 
Ziele  führt  als  jenes,  indem  es  das  Eindampfen  des  Wassers  zur  Trockne  und  die 
Filtration  nicht  erfordert.  Die  so  erhaltenen  Ergebnisse  sollen  mit  den  tatsächlichen 
Verhältnissen  gut  übereinstimmen.  C.  A.  Neufeld, 

E.  Rappin:  Bestimmung  der  elektrischen  Leitfähigkeit  des  Meerwassers. 
\,Zeitsch.  anorg.  Chem.  1906,  48,  190-194;  Chem.  Zentrbl.  1906,  II,  156.) 

P.  Portier  und  .1.  Richard:  Über  ein  Verfahren  zur  Entnahme  von  Meer- 
wasser zu  bakteriologischen  Untersuchungen.  (Compt.  rend.  1906,  142,  1109 
bis  1111;  Chem.  Zentrbl.  1906,  II,  157.) 


Eily8( 

,28, 


Sees  in  Kalifornien.    (Journ.  Amer.  Gliem.  Soc.  1906,  28,  1164-1170.) 

Frank  K.  Cameron:  Die  Zasammensetzung  Ton  Drainwasser  aus  einigen 
alkalischen  Böden.    (Jonm.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1229—1233.) 

M.  Bie^a:  Über  Wasserversorgungen  aus  dem  Bodensee  und  die  Be- 
schaffenheit des  Seewassers.    (Journ.  Gasbel.  und  Wasservei-sorg.  1906,  49,  281—284.) 

G.  Gesten:  Neuerung  bei  Grundwasser-Enteisenungsanlagen.  (Journ. 
Gasbel.  und  Wasserversorg.  1906,  49,  481- 4S2.) 

Ch.Monren:  Über  die  Gase  der  Thermalquellen.  Bestimmung  der  seltenen 
Gase.  Allgemeines  Vorkommen  von  Argon  und  Helium.  (Compt.  rend.  1906, 
142,  1155—1158;  Chem.  Zentrbl.  1906,  II,  156.) 

P.Evers:  Über  das  Vorkommen  von  Argon  und  Helium  in  den  Gasteiner 
Mineralquellen.   (Physikal.  Zeitschr.  1906,  7,  224—225;  Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  1319^1320.) 

H.  W.  Schmidt  und  K.  Kurz:  Über  die  Radioaktivität  von  Quellen  im 
Großherzogtum  Hessen  und  Nachbargebieten.  (Physikal.  Zeitschr.  1906,  7,  209 
bis  224;  Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  1394-1395.) 

R.  Nasini  und  M.  G.  Levi:  Über  die  Radioaktivität  der  Quelle  von  FugRi 
beiAnticoli.  (Atti  R.  Accad.  dei  Lincei.  Roma  1906,  [5]  lö,  I,  307-308;  Chem.  Zentralbl. 
1906,  I,  1642.) 

C.  Feliciani:  Radioaktivität  der  Schlamme  verschiedener  Mineral^ 
quellen  in  Latium.  (Atti  R.  Accad.  dei  Lincei  Roma  1905,  [5]  14,  II,  674—681 ;  Chem.  Zentrbl. 
1906,  I,  633.) 

G.  Majgri:  Ober  die  Radioaktivität  der  Thermalschlamme,  die  sich  aus 
den  Wässern  der  Bäder  von  Lucca  (Toskana)  absetzen.  (Atti  R.  Accad.  dei  Lincei 
Roma  1906,  [5]  15,  I,  111—118;  Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  1314.) 

F.  Dienert  und  E.  Bonqiiet:  Über  die  Radioaktivität  der  Trinkwasser- 
quellen.    (Compt.  rend.  1906,  142,  449-450;  Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  1114.) 

Johann  Szaboky:  Die  osmotische  Konzentration  von  Gleichenberger 
Mineralwässern.     (Wien.  klin.    Wochenschr.    1906,   1»,   149—152;    Chem.   CentrbL   1906, 


D.  Neg^reann:  Die  spezifischen  Widerstände  der  Mineralwässer.  Unter- 
scheidung natürlicher  und  künstlicher  Mineralwässer  mit  Hilfe  der  spezi- 
fischen Widerstände.  (Bullet.  Societ.  de  Scienze  din  Bucarosci  1905,  14,  577—601;  Chem. 
Zentrbl.  1906,  I,  1458.) 
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Patente. 

Robert  Cambier,  Anguste  Tixier  und  Charles  Emile  Adnet  in  Paris:  Verfahren 
zur  Sterilisation  von  Wasser  und  anderen  Flüssigkeiten,  welche  eine 
Säure  enthalten,  unter  Verwendung  unlöslicher  Erdalkalimanganaic 
D.R.P.  170341  vom  7.  Januar  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1355.)  ~  Die  Erfindung  beruht  auf 
der  Anwendung  einps  erst  jetzt  in  reinem  Zustand  beigestellten  Körpers  als  unlösliche  Filter- 
schicht, welche  allein  durch  Kontakt  und  ohne  Zuhilfenahme  von  Elektrizität,  Wftrme  a.  s.  v. 
eine  vollkommene  Sterilisation  und  zwar  in  wirtschaftlich  sehr  günstiger  Weise  erzielt,  weil 
die  Filterschichfc  sich  nur  sehr  langsam  zersetzt.  Dieser  Körper  ist  das  neutrale  Baryommanganai 
(BaMnOi),  welches  vollkommen  unlöslich  in  Wasser  ist,  aber  außerordentlich  leicht  von  Säurea 
angegriffen  wird.  Leitet  man  mit  Luft  in  Berührung  gewesenes,  kohlens&ureh altiges  Wasser 
durch  eine  Schicht  dieses  event.  mit  Sand  oder  einem  anderen  indifferenten  Stoff  gemischten 
Baryummanganats ,  so  vollzieht  sich  folgende  Reaktion:  2BaMn04-f~2CO*4-^  4- ^«^  ^^ 
(MnO«)«  +  Ba(HC08)2.  Das  aus  dem  Filter  ablaufende  Wasser  zeigt  eine  rosenrote  Farbangnnd 
ist  derartig  steril,  daß  es  für  die  meisten  Zwecke  ohne  weiteres  zur  Verwendung  kommen  kana. 

A.  Oelker, 

Abwasser. 

C.  Weigelt:   Beiträge   zur  Lehre   von    den  Abwässern  IIL     Über 
die   Bonität    der    natürlichen    Gewässer    und    deren    Hilfen    bei   der 
chemischen  Selbstgesundung  unserer  Wasserläufe.     (Chemische  Industrie 
1905,  28,  525 — 534.)  —  Jedes  natürliche  Gewässer  wird  unzweifelhaft  durch  den  Zu- 
tritt von  Abwässern  verunreinigt  und  die  sich  dann  im  Wasser  abspielenden  Vorgänge 
sind  aufzufassen  als  ein  Unschädlichwerden  der  zweifellos  vielfach  schädlichen  Bestand- 
teile der  einlaufenden  Abwässer  unter  dem  Einfluß  der  Verdünnung   und   der  dorch 
die  chemische  Beschaffenheit  des  natürlichen  Gewässers  hervorgebrachten  Umsetzungen. 
Verf.   faßt  diese  Vorgänge   unter  dem  Namen   Selbstgesundung   zusammen   und 
bezeichnet  die  Unterstützung  der  natürlichen  Bestandteile   des   freien  Wasserlaufs  bei 
diesem  Vorgang  als  die   „Bonität   der   Gewässer**.     In  erster  Liinie  kommen  als 
solche  Bestandteile  die  Karbonate  der  natürlichen  Gewässer  in  Betracht»  die  nicht  nur 
im  Sinne  einer  Neutralisierung  von  Säuren  wirken,    sondern  auch  durch  Bindung  der 
freien  Alkalien  infolge  Abspaltung  der  halbgebundenen  Kohlensäure  aus  den  Bikarbonaten, 
wodurch  z.  B.  die  schweren  Schäden    des  bei  Reinigungsversuchen  verwendeten  freien 
Ätzkalks  beseitigt  werden.     Gelegentlich  vorkommende  Eisen-  und  andere  Metallsal» 
werden   ferner   durch   die  Bikarbonate    in    unschädliche  Trübstoffe   minimalster  Größe 
übergeführt  und  dadurch  unschädlich  gemacht.     Die  wichtigste  und  die  Gewässer  am 
meisten  schützende  Eigenschaft  der  Karbonate  ist  jedoch  ihr  SäurebindungsvermögeD, 
denn  sie  macht  es  unnötig,  bei  Zufluß  säurehaltiger  Abwässer  diese  vor  ihrem  Eintritt 
in  die  Gewässer,   z.  B.  durch  Kalk,   zu  neutralisieren.     Zwar  bedarf  die  Bindung  der 
Säuren   durch   die  Karbonate   einer  gewissen  Reaktionsdauer   und  Mischungszeit  und 
man   hat  daher   in    dem  Wasserlauf   mit  einer  verunreinigten  Zone  (Opferstrecke)  «u 
rechnen,   jedoch   bleibt   dafür  das  Gesamtwasser   reiner,    es   wird   weniger   hart    Das 
Säurebindungsvermögeu  der  Gewässer,  worunter  die  Zahl  zu  verstehen  ist,  welche  an- 
gibt,   wieviel   mg   Schwefelsäure   (SO3)    1  1  Wasser   zu   binden   vermag,    bevor  durch 
Methylorange  Säurereaktion  angezeigt  wird,    ist  nach  den  Untersuchungen    des  Verf.'s 
sehr  verschieden,   denn   die   gefundenen  Zahlen  schwankten  zwischen   19  (Bober)  und 
240   (Rems).     Im   allgemeinen   ist   das  Säurebindungsvermögen   bei  Niederwasser  ein 
höheres  als  bei  Mittel-  oder  Hochwasser    trotz  der  im  letzten  Falle  von  dem  Wassff 
mitgeführten    großen  Menge  Trübstoffe,    welche  im  Sinne  einer  Steigerung  des  Saure- 
bindungs Vermögens    wirken    könnten.      Zum    Schluß    stellt   Verf.    die   Ergebnisse  der 
Untersuchungen  verschiedener  deutscher  Gewässer  in  5  Tabellen  zusammen,  von  denen 
die  ersten    beiden   zeigen,    wie  viel  Säure  (SO3)  100  1   natürlichen  Wassers,   oder  ein 
Vielfaches   davon,    unter  Inanspruchnahme  des  Säurebindungsvermögens   aufzunehmen 
vermögen,  ohne  sauer  zu  werden,    und   ferner,    welche  Säuremenge  eine  Fabrik  unbe- 
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schadet  der  Reinheit  des  Wassers  in  Gewässer  von  verschiedenem  Säurebindungsver- 
mögen  ableiten  kann,  während  die  übrigen  3  Tabellen  anscheinend  erkennen  lassen, 
daß  nach  den  Mündungsgebieten  der  Gewässer  zu  das  Säurebind ungs vermögen  zu- 
nimmt. Ferner  wurde  gefunden,  daß  der  Karbonatgehalt  eines  natürlichen  Wassers, 
sobald  es  durch  zugefügte  Mineralsaure  vollständig  in  Anspruch  genommen  war,  end- 
gültig verbraucht  ist,  und  daß  nicht  etwa  bei  längerem  Stehen  einer  solchen  nunmehr 
schwach  salzhaltigen  Flüssigkeit  an  der  freien  Luft,  die  mit  dieser  einfallende  Kohlen- 
säure ohne  weiteres  wieder  Carbonate  bilden  kann.  Dagegen  nimmt  ein  solches  Wasser 
neben  seinem  durch  Säurebindung  hergestellten  Salzgehalt  von  neuem  kohlensauren 
Kalk  auf,  sobald  dieser  in  irgend  einer  Form  zur  Stelle  ist,  woraus  hervorgeht,  daß 
Gewässer  mit  carbonathaltigen  Trübstoffen  oder  kalkhaltigem  Flußbett,  selbst  wenn 
vorher  ihr  ganzes  Säurebindungsvermögen  in  Anspruch  genommen  wurde,  bald  wieder 
neues  Saurebindungsvermögen  zeigen,  welches  unter  Umständen  sogar  das  ursprüng- 
liche übersteigen  kann.  A,  Oelker, 

Weldert:    Versuche  über  die  Brauchbarkeit  verschiedenartigen 
Materiales  zum  Aufbau  von  Tropfkörpern.  (Mitteil.  d.  Kgl.  Prüfungsanst.  f. 
Wasserversorgung  und  Abwässerbeseitigung  1906,   7,    158 — 167.)  —  Während  über 
die  Leistungs-  und  Widerstandsfähigkeit  und   die  Bedeutung  des  Eisengehaltes   ver- 
schiedener Materialien  zur  Beschickung  von  Füllkörpern  eine  Reihe  von  Beobachtungen 
vorliegen,   fehlen  für  Tropfkörper  bisher  Versuche  in  dieser  Richtung.     Verf.   stellt 
derartige   Versuche  an   mit  folgenden   Materialien:    Schmelzkoks,   Kesselrostschlacke, 
Granitbrocken,  Ziegelbrocken  (aus  hartgebrannten  Klinkern  geschlagen)  und  Steinkohle. 
Zur  Aufnahme  dieser  Materialien  dienten  fünf  aus  Brettern  zusammengeschlagene  Ge- 
stelle, die  mit  63  1  des  Materiales  von  Hühner-  bis  Taubeneigröße  1,10  m  hoch  ge- 
füllt waren.     Auf  dies  eigentliche   Material   wurde  eine  0,1    m   hohe  Schicht   (6  1) 
Kesselrostschlacke    von    3 — 8   mm  Korngröße    aufgebracht.      Durch   eine   Kipprinne 
wurde  das  in  einem  Fasse  von  500  1  Fassungsvermögen  durch  12-stündige8  Sedimen- 
tieren  von  dem  größten  Teil  der  Schwebestoffe  befreite  Abwasser  auf  die  Körper  ge- 
bracht    Zur  Beurteilung  des  Reinigungseffektes  diente  die  Bestimmung  des  Gesamt-, 
Ammoniak-,   organischen,   Nitrat-   und  Nitrit- Stickstoffes,   sowie  der  Oxydierbarkeit. 
Es  ergab  sich,  daß  in  bezug  auf  den  Reinigungseffekt  an  erster  Stelle  der  sehr  harte 
Schmelzkoks  und  die  aus  hartgebrannten  Klinkern  geschlagenen  Ziegelbrocken  stehen. 
An   zweiter   bezw.    dritter  Stelle   folgen   die   Kesselrostschlacke   und   die   Steinkohle, 
während   Granit  die  niedrigsten  Effekte  lieferte.     Von  den   zehn  Tage   lang   in   ge- 
schlossenen Flaschen  aufbewahrten  Ablauf  wässern  faulten  nur  die  in  den  mit  Granit- 
material   gefüllten   Körpern    gereinigten    unter   Schwefelwasserstoffentwickelung   nach. 
Der  Eisengehalt  des  Materials  spielt  nach  den  vorliegenden  Versuchen  nicht  die  be- 
deutsame Rolle  wie  bei  Füllkörpern.    Über  die  Widerstandsfähigkeit  des  Materials  kann 
Verf.  bei  der  verhältnismäßig   kurzen  Dauer  der  Versuche  ein  sicheres  Urteil  nicht 
abgeben,  doch  schien  sich  in  dieser  Hinsicht  die  Steinkohle  weniger  gut  zu  bewähren. 

«7.  Tillmans. 
OttoGeifiler:  Reinigung  der  Abwässer  von  Schlachthöfen.  (Techn. 
Gemeindebl.  1906,  8,  195 — 198.) —  Die  Abwässer  von  einem  Schlachthofe  sind  ver- 
schiedener Art;  es  sind  1.  die  im  gewöhnlichen  Betrieb  entstehenden  Abwässer  mit 
ihren  sozusagen  natürlichen  Verunreinigungen,  die  auch  wieder  auf  einfachen  natür- 
lichen Wegen  und  unter  den  Voraussetzungen,  unter  denen  Verunreinigungen  im 
freien  Haushalte  der  Natur  vernichtet  werden,  beseitigt  werden  können;  2.  entstehen 
Abwässer  aus  den  gewerblichen  Betrieben,  die  mit  dem  Schlachthofe  verbunden  sind 
und  die  je  nach  der  Art  des  Betriebes  ganz  verschiedene  Zusammensetzung  haben 
und  3.  sind  besondere  Anlagen  für  die  Reinigung,  besonders  aber  für  die  Desinfektion 
^^  von   dem  Seuchenhofe  kommenden   Abwässer  nötig.     Durch   das  Abflußrohrnetz 
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des  Schlachthofes  müssen  also  die  durch  den  gewöhnlichen  Betrieb  entstehendeo  Ab- 
wässer der  Kläranlage  zugeführt  werden;  vor  ihrem  Eintritte  in  die  Hauptlescuiig 
muß  aber  eine  Einrichtung  vorgesehen  sein,  in  der  sie  grundlich  desinfiziert  werden, 
um  die  Verbreitung  von  Krankheitskeimen  erfolgreich  zu  verhindern.  Die  Desinfek* 
tionsanlage  für  die  im  Seuchenhofe  zusammengeführten  Abwässer  ist  eine  kammerartige 
Erweiterung  des  vom  Seuchenhofe  ableitenden  Hauptrohres,  in  der  durch  eingebaute 
Überfallschwellen  und  Tauchwände  das  Wasser  durcheinanderbewegt  wird.  Am  Ein- 
gange der  kammerartigen  Erweiterung  ist  ein  Füllrohr,  durch  das  von  oben  her  das 
Desinfektionsmittel  —  meistens  eine  Chlorkalklösung  —  kontinuierlich  durdi  einen 
einstellbaren  Hahn  dem  durchfließenden  Abwasser  beigegeben  wird.  Der  Hauptkläz^ 
anläge  fließen  alle  Abwässer  zu:  vom  Hauptbetriebe  die  gewöhnlichen  Abwässer,  von 
den  gewerblichen  Betrieben  die  von  Säuren  und  Giften  befreiten  Fabrikationswäas» 
und  vom  Seuchenhofe  die  desinfizierten  Abwässer.  Kläranlagen  für  Schlachthöfe  sind 
da,  wo  nicht  ganz  große  Vorfluter  vorhanden  sind,  aus  zwei  wesentlichen  Hauptteilen 
zu  erbauen:  1.  den  Absatzbehältern,  in  denen  das  Absetzen  der  mit  hineingebrachten 
Verunreinigungen  mechanisch  und  durch  Beschwerung  der  einzelnen  Schmutzstoffe 
mit  mineralhaltigen  Chemikalien  gefördert  wird,  und  2.  durch  Filter,  in  denen  die 
aus  den  Ab@atzbehältem  vom  Abwasser  noch  mitgebrachten  feinen  Verunreinigungen 
zurückgehalten  und  zersetzt  werden.  Die  Einrichtung  dieser  beiden  Anlagen  wird 
näher  beschrieben.  Die  Oxydation  der  Schmutzstoffe  in  den  Filtern  geschieht  teils 
durch  den  Sauerstoff  der  Luft  direkt,  teils  durch  Mikroorganismen.  Ob  eine  Trennung 
der  Regenwässer  von  den  Schmutzwässern  vorteilhaft  ist,  hängt  von  der  Art  des  Ge- 
ländes, der  Lage  der  Vorflut  und  der  Art  der  Abwässerreinigung  ab.     C.  A,  Neuftld. 

0.  Korn:  Über  die  Bestimmung  von  Phenol  und  Rhodanwasser- 
stoffsäure  in  Abwässern.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1906,  45,  552 — 558.)  —  Zur 
Bestimmung  von  Phenol  benutzt  Verf.  die  maßanalytische  Methode  von  Messinger 
und  Vor t mann  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1889,  22,  2313),  wie  sie  von  Koß  1er  und 
Penuy  zur  Bestimmung  der  Harnpheuole  angewandt  wurde.     Das  Verfahren  bemlit 
darauf,  daß  das  abdestiliierte  Phenol  durch  überschüssigen  Jodzusatz   in  Trijodphenol 
verwandelt   und   das   nicht   verbrauchte  Jod   mit  Thiosulfatlösung   zurücktitriert  wird. 
Die  Methode  ist  für  Abwasser  ebenfalls  anwendbar,  wenn  der  Schwefelwasserstoff  und 
die  Sulfide   vorher   entfernt   werden   (besonders   bei  Faulkammerabflüssen)   und  beim 
Eindampfen   die  Flüssigkeit  andauernd   stark   alkalisch   bleibt     Das   erstere   erreiciit 
man  durch  einen  Zusatz   von  Zinkacetat,   das  letztere   durch  genügenden  Zusatz  von 
Natronlauge.     Die  Methode  gestaltet  sich  folgendermaßen :  Zu  200  ccm  Abwasser,  die 
15,  20  oder  5  mg  Phenol  enthalten,  werden  5  ccm  gesättigte  Zinkaoetatlösung  gesetzt 
Nach   dem  Umschütteln    läßt   man   die    Mischung   in   einem    verschlossenen  Zylinder 
12  Stunden  lang  stehen,  filtriert  in  eine  Porzellanschale,  macht  das  Filtrat  mit  Natiou- 
lauge  stark  alkalisch   und  dampft  es   auf  50  ccm   ein.     Diese   werden  quantitativ  in 
einen    Erlen meyer-Kolben   gespült  und   mit    100  ccm   Wasser   verdünnt.     Nach  dem 
Abkühlen  gibt   man  Schwefelsäure   bis   zur  sauren  Reaktion   und  Bimssteins tückcben 
hinzu   und   destilliert   bis   auf   etwa  20  ccm   ab.     Zum  Rest   setzt   man    noch   einmal 
100  ccm  destilliertes  Wasser,    destilliert  diese   in  eine  andere  Vorlage  ab   und  wiede^ 
holt    diesen    Prozeß   noch   einmal.     Zur   Neutralisierung   der   übergegangenen    Säuren 
werden  die  Destillate  mit  Calciumkarbonat  geschüttelt  und  noch  einmal  destilliert   Zu 
den  erhaltenen  3  Destillaten  setzt  man  15  ccm  ^/lo  N.-Natronlauge  (oder  soviel,  daß 
die  Flüssigkeit  alkalisch  ist)  und  erwärmt  auf  60  °.    Dann  setzt  man  30  ccm  Vio  N-* 
Jodlösung   hinzu,    schüttelt,    läßt  abkühlen,    gibt   10  ccm  Schwefelsäure  (1:3)  zu  und 
titriert  mit  ^/lo  N.-Natrium thiosulfatlösung.     Das  Verfahren  gibt   befriedigende  Resul- 
tate. —   Zur  Bestimmung  der   Rhodan  Wasserstoff  säure   bedient  man  sich  am 
zweckmäßigsten  des  titrimetrisch-kolorimetrischen  Verfahrens  von  Lunge  (Chera.-techn. 
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Untersuchungsmethoden  190"^,  2,  676),  welches  für  Abwässer  in  der  Weise  zu  modi- 
fizieren ist,  daß  man  100  ccm  des  mit  1  com  Salzsäure  und  1  com  5 - prozentiger 
Eisenchloridlösung  versetzten  Abwassers  in  He  hn  er 'sehen  Zylindern  mit  einer  eben- 
falls mit  Salzsäure  und  Eisenchlorid  versetzten  ^/lo  N.-Rhodanammoniumlösung  in 
bekannter  Weise  vergleicht.  Mit  diesem  Verfahren  lassen  sich  auch  die  kleinsten 
Mengen   mit  Sicherheit  feststellen.  C.  A.  Ncufeld. 

Metzger:  Yersucbe  zur  Vorreinigung  städtischer  Abwässer  in  eng- 
maschigen Sieben     (Tecbn.  Gemeindeblatt  1906,  9,  73—75.) 

K.  Imboff:  Biologische  Abwasserbeseitigung  in  Deutschland.  (Mitteil. 
Kgl.  Prüfangsanstalt  f.  Wasserversor^.  und  Abwässerbeseitigung  zu  Berlin  1906,  7,  1—157.)  — 
Ein  zusammenfassender  Bericht  tlber  die  vorhandenen  biologischen  Abwasserbeseitigungsanlagen. 

M.  Marsson:  Die  Abwasser-Flora  und  -Fauna  einiger  Kläranlagen  bei 
Berlin  und  ihre  Bedeutung  für  die  Reinigung  städtischer  Abwässer.  (Mitteil. 
Kgl.  Prüfungsanstalt  f.  Wasserversorg,  und  Abwässerbeseitigung  zu  Berlin  1904,  4,  125.) 

Stenernagel:  Die  Probekläranlage  zu  Cöln-Niehl  und  die  daselbst  ange- 
stellten Untersuchungen  und  erzielten  Ergebnisse.  (Mitteil.  Kgl.  Prüf nngsanstalt 
f.  Wasserversorg.  und  Abwässerbeseitigung  zu  Berlin  1904,  4,  1—124  und  1905,  5,  175.) 

Carl  Günther  und  Reichle:  Gutachten  über  die  Abwässerbeseitigung  von 
Neustrelitz.  (Mitteil.  Kgl.  Prttfungsanstalt  f.  Wasserversorg,  und  Abwässerbeseitigung  zu 
Berlin  1906,  6,  1-34.) 

R.  Schreiber  und  Imboff:  Gutachten  betr.  die  Abwässerbeseitigung  von 
Rastenhur g.  (Mitteil.  Kgl.  Prüfungsanstalt  f.  Wasserversorg.  und  Abwässerbeseitigung  zu 
Berlin  1906,  6,  35-51.) 

A.  Battige:  Die  biologische  Fäkalienkläranlage  im  Bnroaugebäude  der 
Jubiläumsausstellung  in  Nürnberg.     (Tcchn.  Gemeindeblatt  1906,  9,  53.) 

Patente. 

Berthold  Richard  TruUs  in  Jocksdorf  bei  Forst  Lausitz :  Verfahren  zur  Reinigung 
von  Abwässern  durch  Behandlung  mittels  eines  durch  sie  hindurchgetrie- 
benen Luftstromes.  D.R.P.  171480  vom  26.  Juli  rj04.  (Patentbl.  1906,  27,  1532.)  —  Die 
Abwässer  werden  ohne  besondere  Vorklärung  in  einem  Behälter,  welcher  in  seinem  unteren 
Teile  eine  auf  einer  Siebplatte  oder  dergl.  ruhende  starke  Schicht  aus  feinkörnigem  Sand  oder 
einem  ähnlichen  feinkörnigen  Material  enthält,  der  Wirkung  eines  von  unten  durch  die  Sand- 
schicht hindurchgepreßten  nnd  diese  aufwirbelnden  Luftsiroms  ausgesetzt,  zum  Zweck,  durch 
die  gründliche  Aufwirbelung  des  Filtermaterials  eine  hinreichende  Zerkleinerung  und  schn.-llere 
Zersetzung  der  festen  fäulnisfähigen  Verunieinigungen  zu  erzielen. 

William  Owen  Travis  in  Hampton,  Middlesex  und  Edwin  Anlt  in  Westminster:  Ver- 
fahren und  Vorrichtung  zur  biologischen  Reinigung  von  Abwässern  durch 
getrennte  Behandlung  ihrer  festen  und  flüssigen  Stoffe.  D.R.P.  173766  vom  15. 
Mai  1U04.  (Patentbl.  1906  27,  1969.)  —  Das  Verfahren  besteht  im  wesentlichen  darin,  daß 
die  Abwässer  einen  oder  mehrere  sescblosene  oder  offene  Absetzräume  mit  solcher  Geschwin- 
diekeit  durchfließen,  daß  die  leichteren  festen  Bestandteile  zur  Oberfläche  emporsteigen,  die 
schwereren  frsten  Bestandteile  niedersinken  und  durch  Offnungen  im  Boden  der  Absetzräume 
mit  einem  Teile  der  Flüssigkeit  in  einen  unter  den  Absetzräumen  liegenden  Verflü^sigungs- 
raam  gelangen,  in  dem  sie  zum  Teil  durch  biologi-che  Vorgänge  zersetzt  und  verflüssigt  werden, 
worauf  die  den  Verflüssigungsraum  verlassende  Flüssigkeit  mit  der  aus  den  Absetzräuinen 
aiistretenten  Flüssigkeit  über  Wehre  und  dergl.  hinweg  zweckmäßig  einem  oder ^ mehreren 
Filtern  zufließt,  welche  sie  in  bekannter  Weise  von  unten  nach  oben  durchströmt.    A.  Oelker. 

Gebrauchsgegenstände. 

Mineralöle. 

U.  Honke  und  F.  Beyschlag:  Über  das  Vorkommen  des  Erdöls. 
(Zeitschr.  prakt  Geologie  1905,  IS,  1—5,  65—69  und  421— 426.)  — Verff.  besprechen 
eingehend  die  verschiedenen  Erklärungsversuche  für  das  Vorkommen  von  Erdöl  an 
der  Hand  der  in  den  bekannten  Erdölgebieten  der  Welt  vorhandenen  tektonischen  Ver- 
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hältnisse  und  petarographischen  Beschaffenheit  des  Untergrundes,  die  für  eine  Ansamm- 
lung des  Öles  günstigen  Faktoren  und  die  £ntstehungsniöglichkeiten  des  Erdöles.  Kur 
zusammengefaßt  ergibt  sich  für  die  Genesis  des  Erdöles  folgendes:  Erdöl  eDl^lebt 
nicht  auf  anorganischem  Wege,  weil  es  den  archäischen  Schichten  fehlt.  Es  entsteht 
vielmehr  nur  in  sedimentären,  fossilführenden  Schichten,  nicht  aus  verkohlten,  sondern 
aus  verfaulten  pflanzlichen  und  tierischen  Resten.  Die  Fäulnisprodukte  erhalten  sich 
zunächst  wesentlich  in  tonigen  Niederschlägen  des  Meeres  und  des  süßen  Wassern 
Sie '  wandern  von  hier  durch  Vermittelung  von  Gebirgsspalten  aufwärts  und  konzen- 
trieren sich  in  sandigen,  selten  kalkigen  Schichten  nahe  der  Spalte  zu  sekuodäreo, 
tertiären  usw.  Lagerstätten.  Dabei  bildet  ein  zu  einer  Antiklinale  (Sattelauftreibongi 
aufgestauchter  Schichtenkomplex  wechselnd  durchlässiger  und  undurchlässiger  SchichteD 
nicht  selten  ein  besonders  günstiges  Reservoir  für  die  auf  der  Spalte  aufgestiegenen 
Erdölmengen.  Die  Menge  des  zu  einer  nutzbaren  Lagerstätte  vereinigten  Erdöles 
schließt  dessen  Entstehung  aus  einer  einzigen  primären  Schicht  aus,  sie  setzt  daha 
eine  Mehrzahl  primärer  bituminöser  Schichten  voraus,  die  durch  einen  Gebiigsbnidi 
miteinander  kommunizieren.  Die  Entstehung  des  leichtflüssigen  Erdöles  aus  dem 
primären  Gesteinsbitumen  erfolgt  nicht  durch  Vulkanismus,  sondern  durch  Salzwasser 
unter  Mitwirkung  von  Druck  und  Wärme.  G.  Soiaäag. 

P.  Waiden:  Optische  Aktivität  und  Entstehung  des  Erdöls. 
(Chem.-Ztg.  1906,  30,  h 9 1—393.)  —  Wenn  man  die  bisher  über  die  optische  Aktivi- 
tät des  Erdöls  bekannten  Tatsachen  zusammenfaßt,  muß  nach  des  Verf. 's  Meinung 
folgendes  anerkannt  werden:  1.  Eine  Theorie,  welche  ausschließlich  von  Minenü- 
stoffen  (Carbiden)  ausgeht,  indem  sie  mit  der  unzweifelhaft  vorhandenen  optischen 
Aktivität  der  Naphtha  nicht  rechnet,  kann  zur  Erklärung  des  Mechanismus  und  Che- 
mismus der  Naphthabildung  nicht  herangezogen  werden.  2.  Dagegen  ist  diejenige 
Theorie  viel  wahrscheinlicher,  welche  die  Entstehung  des  Erdöls  aus  organischeo 
Stoffen  der  Tier-  und  Pflanzenwelt  ableitet,  da  sie  hierbei  von  einem  ursprünglich 
optisch-aktiven  Material  ausgeht,  das  nach  einer  Reihe  von  mechanischen  und  chemi- 
schen Prozessen  zu  einem  (rechts-  und  linksdrehenden)  Endprodukte  der  Rohnaphtha 
führt.  3.  In  der  Rohnaphtha  kommen  organische  Verbindungen  vor,  welche  höchst- 
wahrscheinlich asymmetrische  (aktive  und  inaktive)  Atome  des  Kohlenstoffs,  Stick- 
stoffs und  Schwefels  enthalten.  4.  Vom  allgemeinen  Gesichtspunkte  verdient  die 
Tatsache  der  optischen  Aktivität  der  Naphtha  eine  besondere  Beachtung.  Diese 
Tatsache  beweist  erstmalig,  daß  noch  in  vorhistorischer  Zeit  die  organisierte  Ma- 
terie analog  der  Gegenwart  vornehmlich  aus  asymmetrischen  Molekeln  konstiuiieit 
war,  und  daß  diese  Molekeln  ihre  Konfiguration  (und  das  asymmetrische  Atom,  welches 
nach  den  Lehren  der  Stereochemie  das  Drehungsvermögeu  bedingt),  im  Laufe  vod 
Zehntausenden  von  Jahren  erhalten,  ohne  einer  freiwilligen  Racemisierung  sich  ni 
unterwerfen ;  die  Naphtha  ist  daher  ein  wichtiges  historisches  Dokument  der  biologi- 
schen Wissenschaften.  5.  Das  von  Engler  entdeckte  Verfahren  der  Synthese  des 
Erdöls  aus  organischer  Materie  kann  nur  dann  als  befriedigend  und  die  natür- 
lichen Bildungsvorgänge  erklärend  angesehen  werden,  wenn  der  Beweis  erbracht  wer-  , 
den  wird,  daß  die  synthetische  Naphtha  ebenfalls  ein  optisches  Drehungsvermögen  j 
besitzt,  analog  der  natürlichen  Naphtha.  6.  Die  fernere  optische  Untersuchung  des  j 
Erdöls  muß  alle  Phasen  dieses  merkwürdigen  Stoffes  tangieren,  beginnend  mit  der  j 
Rohnaphtha  und  stufenweise  fortschreitend  bis  zu  den  letzten  Produkten  der  tech-  | 
nischen  Verarbeitung  und  Reinigung;  hierbei  sollten  auch  die  Produkte  auf  das  | 
Drehungsvermögen  untersucht  werden,  welche  mit  den  zur  Reinigung  der  Rohnaphtha 
benutzten  Reagentien  zusammen  entfernt  werden;  eine  derartige  systematische  Unter  j 
suchung  wird  uns  allmählich  die  Aufklänmg  geben  über  die  Natur  der  chemischen  I 
Verbindungen,    welche    die   ursprüngliche  Drehung  hervorrufen,    und    wird   möglicher-      | 
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weise  uns  gestatten,  auf  den  Charakter  derjenigen  Korper  zu  schließen,  aus  denen  das 
EiTdÖl    in    vorhistorischer  Zeit  sich  gebildet  hat  —  Aus  dem  Dargelegten  ergibt  sich 
als  Konsequenz  der  optischen  Aktivität  der  Naphtha,  daß  alle  Theorien,  die  eine  all- 
gemeine Bedeutung   für   die  Bildung   und  Entstehung   des  Erdöls   beanspruchen   und 
von  unorganischen  Materialien  ausgehen,  praktisch  von  selbst  ausscheiden;  solche  sind 
die  Theorien  von  Berthelot,  Mendelejeff  und  Moissan,  sowie  Sabatier  und 
Senderens,    Roche,    Chari tschkoff ,   Coste    u.   a.     Selbstverständlich   ist   in 
einzelnen,  durch  lokale  Faktoren  begrenzten  Fällen  eine  unorganische  Provenienz  der 
Naphtha  sehr  wohl  denkbar,  diese  wird  dann  aber  vollkommen  inaktiv  sein.    In  Be- 
tracht  kommen   sodann    solche  Theorien,   die   das  ErdoI  aus   organischem  Tier-   oder 
Pflanzen  raaterial  entstehen  lassen;  hier  sind  zu  nennen  Hof  er  und  Engler  (haupt- 
sächlich aus  Fettüberresten   einer   großen  marinen  Fauna),   Ochsenius   (vorwiegend 
aus  animalischen  Fetten),   Marcusson   (aus  Fetten,   wobei   die  Aktivität  durch  die 
Zersetzungsprodukte  des  Cholesterins  bedingt  wird),  Kraemer  und  Spilker  (haupt- 
sächlich   aus  Algen  wachs),   Zuber   (vorwi^end    vegetabilische  Stoffe),    Zaloziecki 
und  Stahl  (Leichenreste  von  Pflanzen  und  Tieren).    Vom  Standpunkt  der  optischen 
Aktivität   kann   nun   sowohl   tierisches  wie  pflanzliches  organisches  Material  die  Ent- 
stehung des  Erdöls  in  gleicher  Weise  erklären.     Von    tierischen   Stoffen   unter- 
suchte Verf.  Lebertran  (linksdrehend),  Lanolin  (rechtsdrehend),  Cetylalkohol,  Myristin- 
säure,  Cerotinsäure  (diese  inaktiv).     Die  Aktivität  hängt  vielleicht,  wie  beim  Lanolin,' 
mit  dem  Gehalt  an   Cholesterin,   Cholalsäure   und   anderen  Gallenstoffen   zusammen. 
Hiernach    liegen    in   genügender   Menge   optisch-aktive   Substanzen   der   Meeres-   und 
Landesfauna  vor,   um  als  Ausgangsmaterial  für  ein  optisch-aktives  Erdöl   gedient  zu 
haben.     Für   den    vegetabilischen   Ursprung   des  Erdöls   kann   der  Wahrschein- 
lichkeitsbeweis  direkt    mit   historischem  Material   geführt   werden;    geologische  Denk- 
mäler pflanzlichen  Ursprungs   lassen    die   stufenweise   Umwandlung  der  organischen 
Materie  unter  gleichzeitiger  Konservierung  der  optischen  Aktivität  erfolgen.     Mit  Be- 
rücksichtigung ihres  geologischen  Alters  und  ihrer  optischen  Aktivität  kann  man  die 
in   Betracht   kommenden    vegetabilischen   Substanzen    in    folgender  Weise    zusammen- 


Cellalose,  optisch  aktiv  (Sulfo-  und  Nitroderi- 
vate):  recbtsdrehend. 

Jetztzeit:  ^^att'sÄ^z   ^''' [S^^ '^^^^ 

Pflanzensubstanz    .     •  I  Ätherische  öle  (Harze) :    stark  rechts-   bezw. 
linksdrehend. 
Proteinstoffe :  stark  linksdrehend. 

(DiluTinm) :  Torf,  bitnminöses  Holz  .    Fichtelit :  stark  rechtsdrehend. 

(Hartit  (?):  rechtsdrehend.j 
Braunkohlenteeröl :  rechtsdrehend. 
-w».m.  x^inuuAuuic Krautzit  (unreifor  Bemsteln) :  rechtsdrebend. 

I  Bernstein:  wesentlich  rechtsdrehend. 
'Ozokerit:  recbtsdrehend. 

Carbonische  Periode:     Steinkohle Erdöl:  rechtsdrehend. 

Ein  Vergleich  der  für  die  Bildung  des  Erdöls  in  Betracht  kommenden  animali- 
schen und  vegetabilischen  Bubstanzen  zeigt,  daß  das  Pflanzenreich  in  der  Jetztzeit 
über  einen  größeren  Reichtum  an  optisch-aktiven  Substanzen  verfügt,  als  das  Tier- 
reich. Beachtenswert  ist  auch  die  Tatsache,  daß  die  angeführten  Stoffe  eine  Rechts- 
tlrehung  besitzen.  Ausgehend  von  diesen  Daten  erscheint  der  Schluß  naheliegend, 
daß  es  wesentlich  vegetabilische  Stoffe  sind,  die  in  der  Vorzeit  das  Material  für  die 
Bildung  eines  rechtsdrehenden  Erdöles  geliefert  haben;  je  nach  den  lokalen  Verhält- 
nissen konnten  Meerwasser  und  die  marine  Fauna,  als  weitere  Faktoren,  qualitativ 
^d  quantitativ  dieses  Material  beeinflussen.  C.  A.  Neufeld. 
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Richard  Kifiling:  Der  Bchwefelgehalt  der  Peiroleumsorten  des 
Handels.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harzind.  1906,  18,  157—158.)  —  Die  von  Gräfe 
(Chem.  Rev.  1905,  18,  270)  aufgestellte  und  von  Utz  wiederholte  Behauptung,  dafi  die 
Petroleumsorten  des  Handels  annähernd  schwefelfrei  seien,  jedenfalls  kaum  mehr  ak 
0,02  ^/o  Schwefel  enthielten,  entspricht  nicht  den  Tatsachen.  Ein  Schwefelgehalt  von 
mehr  als  0,05  Vo  ist  keinesfalls  eine  Ausnahme  und  unter  den  Leuchtpetroleumsotteo 
des  Handels  fmden  sich  nur  selten  solche,  die  weniger  als  die  von  Gräfe  angegebene 
Maximalzahl  enthalten.  Verf.  teilt  die  Untersuchungsergebnisse  von  15  Leochtäa 
mit,  in  denen  der  Schwefelgehalt  sich  zwischen  0,0102  und  0,0684  ®/o  Schwefel  ht- 
wegt;  13  davon  zeigten  über  0,02  V<^-  Aus  der  Zusammenstellung  geht  hervor,  dafi 
die  galizischen  und  besonders  die  deutschen  (Elsässer)  Leuchtöle  viel  schwefehadier 
als  die  russischen  und  amerikanischen  (pennsylvanischen)  sind.  Das  amerikaniäcbe 
Leuchtöl  aus  Limapetix>leum  ist  auch  verhältnismäßig  schwefelreich.  Den  geringsten 
Schwefelgehalt  besitzen  die  sogenannten  Salonöle,  vor  allem  das  Kaiseröl. 

Charles  E.  Coates:  Die  Reihen  CnH2n-2  i^n  Louisiana-Petroleum. 
(Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  384 — 388.)  —  Das  niedrigste  bisher  bekannte 
Glied  der  Reihe  CnH2n-2  i™  Louisiana-Petroleum  war  GijHgg,  welches  Maber? 
für  Dihexahydrodiphenyl  hielt.  Bei  seinen  Untersuchungen  des  Öls  von  JeDIlingi^ 
erhielt  Verf.  aber  eine  Fraktion,  für  welche  jene  Formel  zu  hoch  erschien.  Aus  10 
Gallonen  Rohöl  erhielt  er  schließlich  25  ccm  dieser  neuen  Fraktion  in  genügender 
Reinheit  und  stellte  für  sie  die  Formel  C^^Hgo  ^est  Es  gelang  ihm  dann  noch  durcfa 
Fraktionierung  bei  vermindertem  Druck  (bis  zu  16  mm)  aus  dem  Rohöl  von  Jennings 
folgende  Kohlenwasserstoffe  zu  isolieren: 

Molekulargewicht  Spezifisches  Siedepunkt                  ^ 

^^^^^             berechnet        gefunden  Gewicht  (760  mm)  ^'> 

CioH,8                   138                 188  0,8146  168—170  1,4460 

C„H,o                   152                 151  0,8378  198—200  1,4582 

CiaH„                   166                167  0.8511  215-217  1,4640 

C„H,4                   180                181  0,8629  235-238  1,4692 

Außerdem  wurden  noch  in  sehr  geringen  Mengen  zwei  Kohlenwasserstoffe  er- 
balten, die  wahrscheinlich  den  Formeln  CgHj^  und  CgH^  entsprechen.  Alle  diese 
Kohlenwasserstoffe  rochen  ausgesprochen  nach  Terpentin,  waren  aber  optisch  inaktiv. 
Sie  reagierten  weder  mit  HübTscher  Jodlösung,  noch  mit  ätherischer  Bromlwane. 
verhielten  sich  also  nicht  wie  gewöhnliche  ungesättigte  Verbindungen.  Wahrscheinlich 
entsprachen  diese  Verbindungen  dicyklischen  Formeln,  wenn  auch  die  Untersuchungeji 
hierfür  bisher  noch  keine  Anhaltspunkte  gegeben  haben.  Jedenfalls  aber  liegen  hier 
Homologe  einer  Reihe  vor,  die  zum  mindesten  mit  Ci^H^g  beginnt;  dies  würde  die 
Dihexahydrodiphenyl-Theorie  von  Mabery  unhaltbar  machen.  Die  Frage  ist  deshalb 
von  Wichtigkeit,  weil  zweifellos  zwischen  diesen  Reihen  und  dem  Asphalt  ein  Zusam- 
menhang besteht,  und  über  des  letzteren  chemische  Zusammensetzung  noch  so  gut 
wie  nichts  bekannt  ist.  Verf.  setzt  das  Studium  der  niedrigen  Glieder  der  Reihe,  C, 
bis  Cig  fort  c.  A.  Neufeld, 

Richard  Kißling:  Die  Erdölindustrie  im  Jahre  1905,  (Chem.-Ztg.  1906,  Ä 
659- C62.) 

Leopold  Singer:  über  Neuerungen  auf  dem  Gebiete  der  Mineralöl-ADt- 
lyse  und  Mineralöl-Fabrikation  im  Jahre  1905.  (Chem.  Rev.  Fett- und  Haiti»!- 
1906,  18,  74-76,  105-109,  134-137,  158-161  und  Ih2-lb7.) 

A.  F.  Stahl:  Einiges  über  die  Lagerungsverhältnisse  des  Erdöls.  (Chem.- 
Ztg.  1900,  30,  346.) 
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Vtx:  Über  die  Bromzalil  von  Petroleum.    (Petroleum  1906,  2,  No. 2;  Chem.Rev. 
FeU-  and  Harz-Ind.  1906,  18,  313.) 

M.  DeniiHtedt:    Verhütung  der  Explosion  von  Petroleumlampen.    (Ghem.- 
Zig.  1906,  80,  541-542.) 

H.  Mittler  und  R.  Licht enstem:    Transparente    und    milchige    Paraffine. 
(Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1906,  18,  104-105.) 

Basilius  Malenkovic:  Beitrag  zum  Nachweis  von  Verfälschungen  im  Natur- 
asphalte.   (Chem.Ztg.  1906,  80,  473-474.) 

H.  Köhler:  Zum  Nachweis  von  Verfälschungen  im  Naturasphalt.    (Chem.- 
Ztg. 1906,  80,  673-675.) 

Metalllegiernngeii  und  Metallgeräte. 

Julius  Meyer:    Über  leichtflüssige  Legierungen.     (Chem.-Ztg.  1907, 
81,  57-7-59.)  —  Es  wird  die  Frage  erörtert,  nach  welchen  Grundsätzen  man  allgemein 
Legierungen  von  niedrigem  Schmelzpunkt  darstellen  kann,  sowie  ob  die  bei  konstanter 
Temperatur  erstarrte  Legierung  eine  durchweg  homogene  Zusammensetzung  zeigen  soll, 
oder  ob  auch  Inhomogenität  erlaubt  ist,   sodaß  man  im  Metallgefüge  bei  genügender 
Vergrößerung    die    verschiedenen   Komponenten    nebeneinander  erkennen   kann.     Es 
wird  nachgewiesen,  daß  eine  Legierung  zweier  Metalle  im  allgemeinen  keinen  konstanten 
Erstarrungspunkt  hat   und  daß  beim  Erstarren    eine  Entmischung  eintritt     Bei  Blei- 
Zinn-Legierungen   scheidet    sich   beim   Erstarren   zinnreicher   Schmelzen   zuerst  reiues 
Zinn,    bei   bleireichen  Schmelzen   zuerst   nur  Blei   aus.     Erfolgt   die  Erstarrung   sehr 
lascb,  z.  B.  beim  Granulieren,  Abschrecken  u.  s.  w.  so  bleiben  die  Krystalifragmente 
der  Komponenten  innig  gemischt.     Geht  die  Erstarrung   sehr  langsam  vonstatten ,   so 
können  sich  die  Komponenten  infolge  ihrer  verschiedenen  Dichten  mehr  oder  weniger 
leicht  trennen    und   zu   größeren  Mengen  vereinigen;    es   tritt  eine  Entmischung  ein 
Dies  ist  bei  der  chemischen  Untersuchung  von  Legierungen  zu  beachten.     Die  Zinn 
Bleideckel  z.  B.  sind  durchaus  nicht  homogen  zusammengesetzt  und  auch  eine  Proben 
entnähme  an  verschiedenen  Stellen  des  Gegenstandes  kann  recht  falsche  Werte  liefern, 
Ein  einwandfreies  Verfahren  besteht  nur  darin,  daß  man  den  ganzen  Gegenstand  ein 
schmilzt  und  aus  der  homogenen  flüssigen  Schmelze  eine  Probe  entnimmt,  auf  deren 
Gesamtzusammensetzung  dann  die  Erstarrung  mit  ihren  Folgeerscheinungen  ohne  Ein- 
fluß ist  C.  Mai. 
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Zttndwaren. 

Deutsches  Reich.  Randschreiben  des  Reichskanzlers  (Reichsamt  des  Innern),  betr. 
die  Anweisung  für  die  chemische  Untersuchung  yun  Zündwaren  auf  einen 
Gehalt  an  weißem  oder  gelbem  Phosphor.  Vom  25.  Dezember  1906.  (VeröfTent- 
lichungen  Kaiserl.  Gesundh.-Amt  1907,  31,  146-148.)  —  Der  Reichskanzler  hat  durch  Rund- 
schreiben vom  25.  Dezember  1V)06  den  Kundesregierungen  zur  Durchführung  des  Gesetzes, 
betr.  Phosphorzündwaren,  vom  10.  Mai  1903  nachfulgeude  Anweisung  mit  dem  Anheimstelien 
Qbersandt,  sie  im  Bedarfsfälle  bei  amtlichen  Untersuchungen  benutzen  zu  lassen : 

Anweisung  für  die  chemische  Untersnchong  von  Zu nd waren  auf  einen  Gehalt  an 
weißem  oder  gelbem  Phosphor. 

I.  Vorbemerkung. 
Die  nachfolgenden  Untersuchungsvorschriften  finden  Anwendung  bei  der  Prüfung 

1.  von  rotem  und  von  hellrotem  Phosphor  sowie  von  Phosphor-,  namentlich  Schwefel 
Phosphorverbindungen,  welche  zur  Bereitung  von  Zündmassen  Verwenduug  finden, 

2.  von  Zündmassen, 

3.  von  Zündhölzern  sowie  sonstigen  Zündwaren. 
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Von  diesen  sind  ZQndmassen,  Zündhölzer  und  sonstige  Zündwaren  stets  nach  dem  Bt^ 
stehend  unter  III  angegebenen  Verfahren  und  bei  positivem  Ausfall  weiter  nach  Verfahren  IV 
zu  untersuchen. 

Roter  Phosphor  ist  nur  nach  Verfahren  III  zu  prüfen. 

Bei  der  Untersuchung  von  Schwefelphosphorverbindungen  und  hellrotem  Phosphor  fiaici 
das  Verfahren  III  keine  Anwendung. 

IL  Herrichtung  der  Probe  zur  Untersuchung. 

Der  zu  prüfende  Stoff  wird  zunächst,  soweit  es  notwendig  ist,  im  Ezsikkator  so  Uoge 
getrocknet,  bis  eine  Probe  sich  mit  Benzol  gut  benetzt,  und  darauf,  soweit  die  Explosion^^ 
fährlichkeit  dies  zuläßt,  möglichst  zerkleinert.  Bei  Zündhölzern  ist  ein  Trocknen  im  Exsikkttor 
in  der  Regel  nicht  erforderlich;  es  wird  hier  die  Zündmasse  vorsichtig  mit  einem  Meaaer  ab- 
geschabt. Läßt  die  leichte  Entzündlichkeit  der  Zündmasse  eine  derartige  Ablösanz  nicht  zo. 
so  werden  die  Zündköpfe  möglichst  kurz  abgeschnitten.  Die  also  vorbereitete  Masse  wird 
hierauf  in  einem  mit  einem  Rückflußkübler  verbundenen  Kolben  auf  kochendem  Wasserfaade 
eine  halbe  Stunde  lang  mit  Benzol  im  Sieden  erhalten,  und  zwar  werden  hierzu  von  Phosphor 
und  Phosphorverbindungen  je  3  g  und  je  150  ccm  Benzol,  von  Zündroassen  8  g  und  15  ccn 
Benzol,  von  Zündhölzern  entweder  «S  g  der  abgeschabten  Zündmasse  oder  20O  Zfindholzkapfe 
und  15  ccm  Benzol  angewendet.  Die  gewonnene  Benzollösung,  welche  den  etwa  vorhandeaes 
weißen  oder  gelben  Phosphor  enthält,  wird  nach  dem  Erkalten  durch  ein  Faltenfilt^  filtriert 
und  dient  zu  den  nachstehenden  Prüfungen. 

III.  Prüfung  mittels  ammoniakalischer  Silbernitratlösung. 

1  ccm  der  Benzollösung  wird  zu  1  ccm  einer  ammoniakalischen  Silbernitratlösang  gegebefi. 
welche  durch  Auflösen  von  1,7  g  Silbemitrat  in  100  ccm  einer  Ammoniakflüssigkeit  vom  spez. 
Qewicht  0,992  erhalten  worden  ist. 

Tritt  nach  kräftigem  Durchschütteln  der  beiden  Lösungen  und  Absetzenlassen  keb» 
Änderune  oder  nur  eine  rein  gelbe  Färbung  der  wässerigen  Schicht  auf,  so  ist  die  Abwesenhek 
von  weiBem  oder  gelbem  Phosphor  anzunehmen.  Die  Beurteilung  der  Färbung  bat  sofort  naci 
dem  Durchschütteln  und  Absetzen  der  Flüssigkeiten  und  nicht  eist  nach  längerem  Stehen  zu 
erfolgen. 

Tritt  dagegen  nach  dem  Durchschütteln  der  Flüssigkeiten  alsbald  eine  rötliche  oder 
braune  Färbung  oder  eine  schwarze  oder  schwarzbraune  Fällung  in  der  wässerigen  Schicht 
ein,  so  können  diese*  sowohl  von  weißem  oder  gelbem  Phosphor,  als  auch  von  hellrotem  Phosphor 
oder  von  Schwefelphosphorverbindungen  henühren.  Handelt  es  sich  um  die  Untersachong 
von  rotem  Phosphor,  so  ist  bei  dem  vorstehend  angegebenen  Ausfall  der  Reaktion  die  Ab* 
Wesenheit  von  weißem  oder  gelbem  Phosphor  nachgewiesen,  und  es  bedarf  emer  weiteren 
Prüfung  nicht  mehr. 

In  allen  anderen  Fällen  ist  mit  dem  Rest  der  Benzollösung,  wie  folgt,  zu  verfahren. 

IV.   Prüfung   auf  Anwesenheit   von    weißem   oder   gelbem  Phosphor   mittels 

der  Leuchtprobe. 

Ein  Streifen  Filtrierpapier  von  10  cm  Länge  und  3  cm  Breite  wird  durch  Eintauchen  in 
die  Benzollösung  mit  dieser  getränkt.  Nach  dem  Abtropfen  der  überschüssigen  Lösung,  wekbe 
zu  sammeln  und  aufzubewahren  ist,  wird  der  Streifen  mittels  eines  Drahthakens  an  eioen 
Korke  befestigt,  der  seinerseits  in  das  obere  Ende  eines  Glasrohres  von  50  cm  Länge  und 
4,5  cm  Durchmesser  eingesetzt  wiid.  Dieses  wird  mittels  einer  Klammer  in  senkrechter  Lag« 
gehalten  und  ragt  mit  seinem  unteren  offenen  Ende  ungefähr  3  cm  tief  in  den  etwa  10  cm 
weiten  Innenraum  eines  Viktor  Meyer'schen  Heizapparates  hinein.  In  den  Kork  am  oheren 
Ende  des  Glasrohres  ist  ein  Thermometer  so  eingesetzt,  daß  seine  Quecksilberkugel  etwa  20  es 
vom  unteren  Ende  des  Glasrobres  entfernt  ist.  Der  Heizapparat  wird  mit  Wasser  als  Siede 
flüssigkeit  beschickt  und  das  Wasser  mittels  eines  Bunsen-  oder  Spiritusbrenners  zum  Siedea 
erhitzt,  der  durch  einen  Mantel  aus  Schwarzblech  so  umschlossen  ist,  daß  möglichst  wenig 
Licht  nach  außen  dringen  kann.  Eine  zylindrische  Hülse  aus  dünnem  Schwarzblech,  welche 
den  Heizapparat  nebst  Brenner  umgibt,  sowie  eine  schirmartige  Hülle,  gleichfalls  aas  dOnem 
Schwarzblech,  welche  auf  die  erstgenannte  Hülse  aufgesetzt  wird,  dienen  zum  Abblenden  der 
seitlichen  und  nach  oben  gerichteten  Strahlen  der  Flamme.     (Vgl.  Fig.  14.  S.  511.) 

Beim  Aufsetzen  des  Korkes  auf  das  Glasrohr  ist  darauf  zu  achten ,  daß  weder  der  mit 
der  Benzollösung  getränkte  Papierstreifen  die  Glaswandung  berührt,  noch  daß  diese  von  der 
Benzollösung  benetzt  wird.  Damit  die  notwendige  Luftbewegung  in  dem  Glasrohr  stattfindeD 
kann,  ist  der  Kork,  der  zum  Festhalten  des  Thermometers  und  des  Papierstieifens  dient,  mit 
4  seitlichen  Einschnitten  zu  versehen.  Die  Temperatur  des  Luftstromes  in  dem  Glasrohr  soll 
während  des  Versuches  46-50^  betragen.  Dies  wird  in  der  Weise  erzielt  und  geregelt,  dafi 
man  das  Glasrohr  mehr  oder  weniger  tief  in  den  Innenraum  des  Heizapparates  bineinra^eo 
läßt.     In  keinem  Fall  dart  die  Temperatur  im  Glas  röhr  über  55^  steigen. 
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Die  Untersuchung  ist  in  einem  Raum  anszufübren,  der  vollkommen  yerdunkelt  werden 
kann,  nnd  es  ist  darauf  zu  achten,  daß  weder  von  außen,  noch  von  der  Flamme  des  Brenners 
aus  ein  Lichtschimmer  in  das  Auge  des  Beobachters  gelangen  kann.  Femer  ist  es  nötig,  das 
Auge  vor  Beginn  der  Untersuchung  durch  einiges  Verweilen  in  dem  verdunkelten  Kaum  an 
die  Dunkelheit  zu  gewöhnen,  da  sonst  die  Leuchterscheinungen  nicht  mit  der  erforderlichen 
Sicherheit  wahrgenommen  werden.  Die  vor  der  eigentlichen  Beobachtung  notwendigen  Hand- 
griffe werden  am  besten  bei  einer  schwachen,  nach  der  Seite  des  Beobachters  hin  abgeblen- 
deten künstlichen  Beleuchtang  aus- 
Seführt.  Auf  die  Einhaltung  dieser 
laßregeln  ist  besonderer  Wert  zu 
legen. 

Vor  Ausführung  der  Unterr 
suchnng  selbst  ist  der  Apparat  durch 
einen  Vorversuch  mittels  einer  Ben- 
zollösang,  welche  in  10  ccm  1  mg 
weißen  Phosjphor  enthält,  auf  seine 
Brauchbarkeit  und  Zuverlässigkeit  zu 
prfifen ;  hierbei  ist  namentlich  darauf 
zu  achten,  daß  die  Temperatur  des 
Lnftstromes  in  dem  Glasrohr  die  an- 
gegebenen Grenzen  nicht  übersteigt. 
Nach  sorgfältiger  Reinigung 
des  Apparates  wird  nunmehr  zur 
eigentlicnen  Prüfung  geschritten. 

Tritt  bei  dieser  nach  etwa  2 
bis  3  Minuten  ein  Leuchten  des  Pa- 
pierstreifens  ein,  so  ist  die  Anwesen- 
neit  von  weißem  oder  gelbem  Phos- 
phor nachgewiesen.  Die  Leucht- 
erscheinung  selbst  beginnt  mit  einem 
schwachen  Leuchten  des  Papierstrei- 
fens an  seinem  unteren  und  oberen 
Ende  und  verbreitet  sich  nach  der 
Mitte  zu.  Sind  größere  Mengen  Phos- 
phor— entsprechend  etwa  l  mg  Phos- 
phor in  10  ccm  Benzol  oder  mehr  — 
zugegen,  so  nimmt  das  Leuchten  an 
Stärke  zu,  und  nach  kurzer  Zeit  be- 
ginnen charakteristische  Leuchtwol- 
ken von  dem  Streifen  aus  in  dem 
Glasrohr  emporzusteigen.  Bisweilen 
erscheinen  auch  auf  dem  Papierstrei- 
fen, von  unten  und  oben  oder  von 
den  Rändern  beginnend  und  nach  der 
Mitte  zu  fortschreitend,  schlangen- 
förmig  gewundene  Leuchtlinien,  und 
erst  später  kommt  es  auf  kürzere 
Zeit  zu  einer  flächenförmigen  Licbterscheinung  auf  dem  Papierstreifen.  Das  Auftreten  der 
Lenchtwolken  ist  in  diesem  Falle  auch  etwas  später,  aber  sonst  in  der  gleichen  Weise  zu 
beobachten. 

Tritt  nach  2 — 3  Minuten  eine  Leuchterscheinung  nicht  auf,  so  ist  der  Versuch  noch 
2—3  Minuten  fortzusetzen;  erst  nach  Ablauf  dieser  Beobachtungsdauer  darf  beim  Ausbleiben 
der  Leuchterscheinung  auf  Abwesenheit  von  weißem  oder  gelbem  Phosphor  geschlossen  werden. 
Nach  Beendigung  des  Versuches  ist  jedesmal  festzustellen,  ob  die  Temperatur  nicht  über  55^ 
gestiegen  ist;  bejahenden  Falles  ist,  wenn  die  Leuchterscheinung  eintrat,  der  Versuch  zu 
wiederholen.  Ebenso  ist  zu  verfahren,  wenn  das  Ergebnis  des  Versuches  zweifelhaft  war,  sei 
es,  daß  die  Leuchterscheinung  undeutlich,  sei  es,  daß  sie  zu  spät  eintrat. 

V.  Prüfung  auf  die  Anwesenheit  von  Schwefelphosphorverbindungen. 

War  mit  ammoniakalischer  Silbernitratlösung  eine  Reaktion  eingetreten  und  liegt,  gleich- 
viel, zu  welchem  Ergebnis  die  Leuchtprobe  geführt  hatte,  ein  Anlaß  vor,  festzustellen,  ob 
Scbwefelphosnhorverbindungen  vorbanden  sind,  so  ist  noch  die  folgende  Prüfung  auszuführen : 

1  ccm  aer  m-spiünglichen  Benzollösung  wird  mit  1  ccm  einer  zweifach  normalen  wäßrigen 
Bleinitratlösung  versetzt  und  das  Gemisch  gut  durchgeschüttelt.  Entsteht  nach  dem  Absetzen 
der  Flfiasigkeitssohichten  eine  braune  Färbung  an  der  Trennungsfläche  beider  Flüssigkeiten 


Fig.  14. 
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oder  ein  schwarzer  oder  schwarzbrauner  Niederschlag  von  Schwefelblei,  so  ist  das  YorliAiideiisciB 
von  Schwefelphosphorrerbindunven  nachgewiesen. 

VI.  Schlußbemerkung. 

War  mit  ammoniakalischer  Silbernitratlösung  eine  Reaktion  eingetreten,  verliefen  digeg« 
die  Leuchtprobe  und  die  Reaktion  mit  Bleinitratlösung  ergebnislos,  so  ist  die  Anwesenheit  ^oa 
hellrotem  Phosphor  anzunehmen. 

Freie  Tereini}(aii|(  Deutscher  IVahrungsmittelehenilker. 

Tagesordnan^  der  6.  Jaliresversaminlaiijs:  am  10.  und  11.  Mai  1907  in  Frankfurt  a.  H 

Donnersiag.   den  9.  Mai,    abends  8  Uhr:    Beg'-üßung  im   Eaiserhof  (Goetheplatz  5'. 
Freitag,  den  lO.Mai,  vormittags  pünktlich  9 Uhr:  Erste  Sitzung  im  Palmengartea, 
Vorträge:    1.  Geschäftliche  llitteilunzen. 

2.  Nochmalige  Beratung  tiber  die  schon  im  vorigen  Jahre  beh;)ndelteii  Gegenstin^. 
nämlich : 

a)  Ober  Untersuchung  nnd  Beurteilung  von  Fruchtsäften  etc.     (Vergl.  diese 
Zeitschrift  1906,  12,  26.) 

b)  Über  Untersuchung  und   Beurteilung  von   Branselimonaden.     (Vergl.  diese 
Zeitschrift  1906,  12,  35.) 

c)  Über  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Eakaowaren.     (VergL  diese  Zeit- 
schrift 1906,  12,  68.) 

3.  £.  V.  Raum  er- Er  langen:    Vorschläge  des  Ausschusses   zur  Abänderung  lies 
Abschnittes  „Honig*  der  .Vereinbarungen*. 

4.  Dragendorff-Frankfurt  a.  M.:  Einiges  über  die  Verpflegung  der  rOmi^chea 
Kastelle  in  Deutschland. 

5.  A.  Beythien:  Über  alkoholfreie  Getränke. 

6.  G.  P  0  p  p  -  Frankfurt  a.  M. :  Mitteilungen  ans  df-r  forensischen  Praxis. 

a)  Erfahrungen  mit  dem  biologischen  Eiweißdifferenzierungsverfahren  bei  Worsl- 
untersuchungen. 

b)  Nachweis  flüssiger  Brennstoffe  bei  Brandstiftungen. 

c)  Der  Arspngehalt  der  Frankfurter  Eirchhofserde. 

7.  H.  Lahrig-Breslau:    Üb«T  die  Ursachen  der  Grund wasserverschlecbtemng  in 
Breslau. 

1  Uhr:  Frähstückspause. 

7  Uhr:  Gemeinsames  Mahl  im  Saale  des  Palmengartens. 
Samstag,  den  11.  Mai,  vormittags  pünktlich  8^-9  Uhr:  Zweite  Sitzung. 
Vorträge:    1.  Geschäftliche  Mitteilungen,  Enssenbericht,  Jahresbericht. 

2.  H.  Weigmann-Eiel:    Vorschläge  des  Ausschusses  zur  Abänderung  des  Ab- 
schnittes , Milch  und  Milchnebenerzeugnisse^  der  ,VereinbarangeBV 

3.  H.  Große-Bohl e-Köln :  Die  hygienische  Überwachung  des  Verkehres  mit  Miki. 
4    A.  Bömer- Münster  i.  W. :  Gehalt  des  Rinds-  und  Hammeltalges  an  Tristearii. 

5.  W.  Arnold -München:  Zum  Ausbau  der  Chemie  der  Speisefette. 

6.  W.  Fresenius -Wiesbaden:  Über  Essig  und  Essigessenz. 

7.  0.  Krug-Speyer:    Die  Beachaff  nh(>it  der  Weinextrakte,  ein  Eennzoichen  nir 
Beurteilung  der  Weine. 

8.  J.  Till  man  s- Frankfurt:   Abwässer-Reinigung,   Beseitigung  und  Venrertimg 
der  Rückstände. 

1  Uhr:  Gabelfrühstück. 

2  Uhr:  Besichtigung  der  städtischen  Abwasser-Eläranlage  und  des  Wasserwerkes. 
Sonntag,  den  12.  Mai:  Ausflug  nach  der  Saalburg  und  nach  Homburg  v.  d.  H. 

Münster  i.  W.  April  1907. 

Der  geschäftsfahrende  Auaschoß. 
J.  A. 
Prof.  Dr.  J.  Eönig, 
z.  Z.  Vorsitzender 

Schluß  der  P^daktion  am   7.  April  1907, 

FOr  die  Redaktion  verantwortlich:  Professor  Dr.  A.  B 6m er  in  lirn<«t«r  L  W. 
Verla«  tob  Jalins  Springer  in  Berlin  N.  —  Dmek  der  Kgl.  UniT.-Dmekerei  tob  H.  Stflrtc  in  Wflnk«» 
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Untersuchung  der  lahrungs-  und  EenuBmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Heft  9.  1.  Mai  1907.  13.  Band. 

Der  Einfloß  der  Verfütternng  von  Kiibenblättern  und 
Rübenköpfen  auf  die  Znsammensetznng  des  Batterfettes. 

Von 
Dr.  M.  Siegfcld. 

Mitteilung  aas  dem  Milchwirtschaftlichen  Institut  Hameln. 

Über  den  Einfluß  der  Rübenfütterung  im  allgemeinen  auf  die  Zusammensetzung 
des  Butterfettes  liegen  nur  verhältnismäßig  dürftige  Literaturangaben  vor,  obgleich  sie 
in  ausgedehntem  Maße  stattfindet   und  obgleich  es  bekannt  ist,    daß   sie  die  Ursache 
zweier  sehr  unangenehmer  Butterfehler  werden  kann.    Sie  ruft  erstens  den  sogenannten 
Rübengescbmack  hervor  und   macht  zweitens   die  Butter   hart  und.  bröckelig,   „kurz", 
wie  der  Fachausdruck  lautet.     Einer  referierenden  Arbeit   von  Burr^)   entnehme  ich 
folgende  Angaben:    Adolf  Mayer*)   erhielt   nach   Rübenfütterung  Butter  mit  nie- 
drigem Schmelzpunkt  und  hohem  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren*);  die  letztere  Tat- 
sache fanden  auch  Swaving*),  Weigmann^)  und  Orla  Jensen^).     Daß  zucker- 
reiche Futtermittel   bezw.  reiner  Zucker   den  Gehalt  au    flüchtigen  Fettsäuren  erhöht, 
beobachteten  Sjollema')  und  Hills^).     Außerdem  fand   van   der   Zande®)   bei 
seinen    Untersuchungen   über   die   Ursachen    der    niedrigen    Reich  er  t-MeißTschen 
Zahlen  holländischer  Herbstbutter,   daß   durch  Verfütternng  von  Rüben  (Pastinaken) 
selbst  in  geringen  Mengen  die  flüchtigen  Fettsäuren  im  Butterfett  vermehrt  werden,  die 
Refraktometerzahl  dagegen  herabgedrückt  wird.   In  einer  späteren  Arbeit  stellt  derselbe 
Forscher^®)   fest,    daß   der   erwähnte  Einfluß   zuckerhaltigen  Futtermitteln   im   allge- 
meinen zukommt,  daß  aber  den  Rüben  eine  spezifische  Wirkung  zuzuschreiben  ist ;  bei 
der  Verfütterung  von  Futterrüben  und  Pastinaken  war  die  Erhöhung  der  Reichert- 
MeißTschen    und    die  Erniedrigung   der  Refraktometerzahl    in    bei   weitem  stärkerem 
Maße  nachzuweisen  als  bei  Verfütterung  von  Maisstengelmelasse.    A.  Heße^^)  beobach- 

')  Molkerei-Ztg.  Hildesheim  1905,  19,  1243. 

*)  Landw.  Ver3.-Stat.  1888,  8o,  282  und  1892,  41,  15. 

')  Unter  flüchtigen  Fettsäuren  sind  hier  und  im  nachfolgenden  ausschließlich  die  flüch- 
tigen löslichen  Fettsäuren  zu  verstehen,  die  ihren  Ausdruck  in  der  Reichert-MeißTschen 
Znlil  finden. 

*)  Daselbst  1891,  89,  127. 

*)  Jahresbericht  der  Versuchsstation  Kiel  1893  und  1894. 

•)  Molkerei-Ztg.  Berlin  1904,  14,  519. 

^)  Daselbst  1902,  12,  618. 

»)  Daselbst  1902,  12,  162. 

•)  Proefzuivelboerderij  te  Hoorn,  Jahresbericht  1902,  50  u.  67. 

'^)  Proefzuivelboerderij  te  Hoorn,  Jahresbericht  1904,  13. 

")  MilchwirtschaftHches  Zentralbl.  1905,  1,  13.. 
K.  07.  34 
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tete,  daß  beim  Übergang  vom  Weidegang  zur  Verfütterung  von  Rübenköpfen  und 
-blättern  eine  sprunghafte  Steigerung  der  Polens ke'schen  Zahl  von  1,5  auf  2,6 
stattfand,  während  die  Keichert-MeißTsche  Zahl  gewöhnlieh  konstant  blieb  und 
erst  allmählich  unter  weiterer  Steigerung  der  Polens  ke'schen  Zahl  stieg. 

Bei  den  im  hiesigen  Institut  ^)  fortlaufend  ausgeführten  Untersuchungen  der  Bnits 
der  Molkerei  Hameln  fiel  es  auf,  daß  während  der  Herbstmonate  regelmäßig  holie 
Reicher t-Meiß Tsche  Zahlen  auftraten ;  außerdem  wurde  bei  den  in  den  letztoi  drei 
Jahren  ausgeführten  eingehenderen  Untersuchungen  in  dieser  Jahreszeit  eine  im  Veriiiliiiis 
bei  weitem  größere  Erhöhung  der  Polenske'schen  Zahl,  sehr  hohe  Verseifungszahleo, 
sehr  niedrige  Jodzahlen  und  sehr  niedrige  mittlere  Molekulargewichte  der  nichkfläeb- 
tigeu  Fettsäuren  festgestellt.  Es  lag  nahe,  die  Ursache  dieser  Erscheinung  in  der 
Rübenblattfütterung  zu  suchen,  da  Zuckerrüben  in  hiesiger  Gegend  in  großen 
Umfange  gebaut  werden,  und  da  die  Zeit,  in  der  die  beschriebene  Zusammensetzung 
des  Butterfettes  auftritt,  mit  der  Rübenernte  zusammenfällt  Die  Rüben  werden  v«r 
ihrer  Lieferung  an  die  Fabrik  abgeblattet,  der  obere  Teil  der  Rübe,  der  sogenannte 
Rübenkopf,  wird  mit  den  Blättern  entfernt.  Rübenköpfe  und  -blätter  stehen  also 
den  rüben bauenden  Landwirten  in  großer  Menge  als  Futtermittel  zur  Verfügung,  und 
sie  werden  um  so  lieber  verfüttert,  als  sie  außerordentlich  günstig  auf  die  Vennehning 
des  Milchertrages  und  die  Erhöhung  des  Fettgehaltes  der  Milch  einwirken.  In  vielen 
Wirtschaften  werden  daher  zu  dieser  Zeit  ausschließlich  Rübenköpfe  und  -blätt»  mit 
oder  ohne  Rauhfuttergaben  verfüttert. 

Um  den  Einfluß  der  Rübenblattfütterung  auf  die  Zusammensetzung  des  Butter- 
fettes  festzustellen,  wurden  hier  keine  besonderen  Versuche  angestellt,  sondern  die 
landwirtschaftliche  Praxis  wurde  zum  Gegenstand  der  Beobachtung  gemacht  Ans 
drei  Wirtschaften  in  der  Nähe  von  Hameln  wurde  wöchentlich  je  eine  Probe  der  ge- 
mischten Milch  sämtlicher  Kühe  entnommen,  im  Laboratorium  entrahmt  und  \et- 
buttert,  die  Butter  ausgeschmolzen  und  filtriert,  und  das  so  hergestellte  reine  Button- 
fett  der  Analyse  unterworfen.  Die  auf  diese  Weise  gewonnenen  Ergebnisse  spief^ 
also  vollkommen  die  in  der  Praxis  herrschenden  Verhältnisse  wieder.  In  zwei  Fälleo 
handelt  es  sich  um  eine  größere  Anzahl  von  Kühen;  individuelle  Einflüsse  komneB 
daher  kaum  zur  Geltung.  Ebensowenig  kann  das  Fortschreiten  der  Laktation  tob 
bedeutendem  Einfluß  gewesen  sein,  da  sich  die  Kalbezeit  über  das  ganze  Jahr  ja- 
teilt  und  die  Kühe  sich  in  den  verschiedensten  Laktationsstadien  befanden.  Allerdings 
traten  in  einer  Anzahl  von  Fällen  Kalbungen  während  der  Vertuchsdauer  auf;  mandie 
Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  mögen  dadurch  ihre  Erklärung  finden.  1b 
dem  einen  Falle  (Herde  No.  H)  dagegen  kalbte  die  Hälfte  der  Kühe  kurz  ntcb 
Beginn  des  Versuchs;  dadurch  ist  natürlich  die  Zusammensetzung  des  Butterfettes  der 
ganzen  Herde  entscheidend  beeinflußt  worden. 

Herde  No.  I  bestand  aus  18  Kühen;  das  letzte  Kalben  derselben  hatte  staUr 
gefunden : 


Kuh  1  14.  III.  06 

Kuh  6   5.  V.  06 

Kuh  11   3.  VII.  06 

Kuh  16  21.  IX.  06 

.  2  23.  III.  06 

,  7  13.  V.  06 

,  12  21.  VII.  06 

,  17  la  X.  06 

,  3  11.  IV.  06 

,  8  20.  V.  06 

.  13   7.  VIII.  06 

,  18  2a  X.  06 

,  4  18.  IV.  06 

,  9   6.  VI.  06 

.  14  15.  VIII.  06 

.  5  29.  IV.  06 

,  10  16.  VI.  06 

,  15   1.  IX  06 

^)  Jahresberichte  des  Milchwirtschaftlichen  Instituts  Hameln  1899—1906;   ferner  M«Icb- 
wirtschaftliches  Zentralblatt  1906,  2,  145. 
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Herde  No.  II  bestand  aus  8  Kühen,  zwei  davon  hatten  im  Februar  gekalbt, 
eine  im  April,  eine  im  Juni  und  vier  kalbten  im  Oktober. 

Herde  No.  III  enthielt  zu  Beginn  des  Versuches  16  milchgebende  Kühe; 
das  letzte  Kalben  hatte  stattgefunden: 

Kuh  1 


1 

16.  IL  06 

Kuh  5 

7.  VL  06 

Kuh    9 

28.  VII.  06 

Kuh  13 

25.  IX.  06 

2 

17.  II.  06 

.    6 

19.  VL  06 

«    10 

8.  IX.  06 

•     14 

28.  IX.  06 

3 

21.  IL  06 

.    7 

22.  VL  06 

.     11 

20.  IX.  06 

.     15 

29.  IX.  06 

4 

27.  ir.  06 

.    8 

26.  VI.  06 

«     12 

23.  IX.  06 

.     16 

29.  IX.  06 

Während  der  Versuchsdauer  kalbten  noch  14  Kühe,  während  4  trocken  gestellt 
wurden. 

Verfüttert  wurden  bei  der  Herde  No.  I  vor  Beginn  und  nach  Beendigung  der 
Rübenblattfüttemng  für  den  Kopf  und  Tag  5 — 6  Pfund  Trocken  schnitze!,  2  ^/a  Pfund 
Baumwollsaatmehl,  2  Vs  Pfund  Weizenkleie,  Heu  nach  Belieben ;  bei  der  Herde  No.  11 
vor  Beginn  der  Eübenblattfütterung  */2  Pfund  Baumwollsaatmehl,  1  Pfund  Bohnen- 
schrot, 1  V»  Pfund  Weizenkleie,  dazu  junger  Klee  von  der  Sommergerstenstoppel  nach 
Beheben,  nach  Beendigung  der  Rübenblattfüttemng  1  Pfund  Baumwollsaatmehl,  2  Pfund 
Bohnenschrot,  3  Pfund  Weizenkleie,  wenig  eingesäuerte  Rübenblätter  und  Heu  nach 
Belieben ;  bei  der  Herde  No.  III  vor  Beginn  außer  Trockenschnitzel  mit  Strohhäcksel, 
Heu  und  Stroh  für  den  Tag  und  Kopf  4  Pfund  Weizenkleie  und  2  Pfund  Erdnuß- 
mehl,  nach  Beendigung  außerdem  noch  eingesäuerte  Rübenblätter. 

Bei  den  Herden  No.  I  und  III  wurden  während  der  ganzen  Rübenperiode  aus- 
schließlich Kopfe  und  Blätter  verfüttert,  bei  der  Herde  No.  II  außerdem  langes  Stroh 
nach  Belieben.     Die  Zeit  der  Rübenblattfütterung  war    bei   den  3  Herden    folgende: 

Herde  No.  I        Beginn  am  3.  Oktober,      Ende  am  22.  November  1906 
9         «II  ,        ,  30.  September,       n       i,      5.  Dezember      „ 

I         Hü     9.  Oktober  halb  Rabenblfttter,  halb  Trockenschnitzel, 
•  ^^^  I         ,        ,  16.        ,         nur  Rübenblätter,  Ende  am  14.  Dezember  1906. 

Um  einen  Vergleich  zwischen  dem  bei  der  Rübenblattfütterung  und  dem  zu  anderen 
Zeiten  gewonnenen  Butterfett  ziehen  zu  können,  wurde  die  Probenahme  einige  Wochen 
vor  der  Rübenernte  begonnen  und  einige  Wochen  nach  Beendigung  derselben  fortge- 
setzt; am  18.  Dezember  mußte  sie  der  Weihnachtsfeiertage  wegen  abgebrochen  werden; 
^  wurde  daraufhin  Ende  Januar  noch  je  eine  Probe  entnommen.  In  jeder  einzelnen 
Probe  wurde  die  Reichert-Meißl'sche  Zahl,  die  Polen ske'sche  Zahl,  die  Ver- 
seifungszahl,  die  Jodzahl  und  das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fett- 
säuren bestimmt.  Bei  der  Bestimmung  der  Reichert-Meiß Tschen  und  P o I e n s k e'- 
scben  Zahl  wurde  das  von  Polenske^)  angegebene  Verfahren  innegehalten,  bei  der 
der  Jodzahl  das  von  W  i  j  s  *)  unter  Anwendung  von  Jodmonochlorid-Eisessiglösung, 
bei  der  Bestimmung  der  Verseif ungszahl  und  des  mittleren  Molekulargewichtes  der 
nichtflüchtigen  Fettsäuren  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  das  von  mir^)  bereits  früher 
angewendete;  in  einer  Anzahl  von  Analysen  erleichterte  ich  mir  die  Arbeit  durch 
einige  kleine  Abänderungen.  Um  das  Abwägen  der  Kalilauge  zur  Bestimmung  der 
Verseifungszahl  zu  umgehen,  stellte  ich  mir  die  alkoholische  Lauge  dadurch  her,  daß  ich 


>)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  273. 
*)  Diese  Zeitsehrift  1902,  5,  497. 
>)  MUchw.  ZentralbL  1905,  1,  155. 
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Z^itacbr.  f.  CatamekiM 
d.  Nähr.-  d.  6«aafaütttL 


von  einer  wässerigen  Kalilauge,  die  in  100  ccm  50  g  Kaliumhydroxyd  enthielt,  60  ccm 
mit  absolutem  Alkohol  auf  1  1  auffüllte,  24  Stunden  stehen  ließ  und  die  klare  oder 
doch  nur  ganz  schwach  getrübte  Flüssigkeit  vom  Bodensatze,  ohne  zu  filtrieren,  ab- 
goß. Für  die  Verseif ung  von  5  g  Fett  wurden  60  ccm  verwendet  Die  Lauge  wunie 
für  jede  Bestimmung  in  der  erforderlichen  Menge  frisch  hergestellt 

Für  die  Bestimmung  des  mittleren  Molekulargewichtes  der  nichtflüchtigen  Fea- 
säuren  verwendete  ich  den  Rückstand  von  der  Reichert-Meißl'schen  DestillatioD. 
Dieser  blieb  bis  zum  Erstarren  der  Fettsäuren  stehen,  dann  wurde  die  wäsreiigf 
Flüssigkeit  von  dem  Kuchen  abgegossen,  dieser  mehrere  Male  mit  kaltem  Was^ 
abgespült,  mit  heißem  Wasser  aufs  Filter  gebracht  und  gründlich  ausgewaschen.  Da? 
Filter  mit  den  Fettsäuren  blieb  bis  zur  Lufttrockne  an  einem  mäßig  warmen  Ort 
stehen  und  wurde  dann  auf  einem  trockenen  Kolben  ins  Luftbad  gestellt,  wo  die 
Fettsäuren  ohne  jedes  Lösungsmittel  filtriert  und  gleichzeitig  getrocknet  wurden.  Nach 
^U-  bis  ^/s-stündigem  Stehen  war  in  der  Regel  Gewichtskonstanz  erreicht  Von  den 
Fettsäuren  wurden  0,7—0,8  g  abgewogen  und  mit  *;io  N.-Lauge  titriert 

Die  gefundenen  Ergebnisse  sind  in  den  nachfolgenden  Tabellen  zusamnienges^tellt: 

Herde  No.  I. 


1 

HittlarmMoiekolar^ 

■      Tag 

Boichert- 
Meifil'sche  Zahl 

Folenake'sche 
Zahl 

VeraeifoDgszahl 

i 

:         Jodzahl 

gewicht  d*r  biAt- 
flOchtistn  Feit- 

! 

1 

1            a&UKO 

11.  IX.  06 

27,45;    27,45 

2,30;    2,40     ' 

227,1;    226,6 

'    41,4; 

41,4 

261,2;    261,6 

18.  IX.  06 

31,15 

31,25 

2,65;    2,15 

228,5 

229,7 

,    37,3; 

37.3 

263.1;    262.9 

25.  IX.  06 

34,45 

34,05 

3,40;    3,00 

234,9 

235,4 

'    33,9; 

33.8 

256.8;    255,5 

2.  X.  06 

26,65 

26,75 

2,20;     1,95     1 

224,4 

224.9 

:   41,6; 

41,4 

;    262.6;    263.4 

Ö7.  XI.  06 
4.  XII.  06 
il.XII.06 
18.  XII.  06 
24.  I.  07 


9.  X.  06 

33,45; 

16.  X.  06 

31,35; 

23.  X.  06 

33,40; 

30.  X.  06 

33,35 ; 

6.  XI.  06 

31,85 ; 

13.  XL  06 

32,30; 

20.  XL  06 

31,10; 

25,50 
29,85 
31,25 
29,80 
31,25 


Beginn  der  Rabenblattfütterung  am  3.  X.  06. 


32,90 
31,85 
32,85 
32,90 
32,00 
32,15 
31,50 


4,05 ; 
4,75 ; 
4,50; 
5,30; 
4,90 ; 
4,80; 
4,70; 


4,40 
4,50 
4,80 
5,00 
5,15 
5,05 
4,90 


238,5 ; 
239,2; 
241,3 ; 
240,9; 
240,9 ; 
241,4; 
237,9 ; 


238,3 
239,1 
241,0 
240,9 
240,5 
241,4 
238,5 


29,1; 
29,2; 
26,6; 
27,0; 
27,4; 
28.3; 
28,3; 


Ende  der  Rabenblattfütterung  am  22.  XL  06. 


25,50 
29,50 
31,00 
30,10 
31,35 


3.05; 
2,75; 
2,80 ; 
2,85; 
1,90; 


3,10 
2,80 
3,00 
3,05 
2,05 


226.4 ; 
229,3 ; 
229,0 ; 
229,8 ; 
228.0 ; 


226,7 
228,8 
229,4 
230,1 
227,2 


39,2; 
35,6; 
34,4; 
33,6; 
38,9 ; 


29,2 
29,4 
26,7 
26,9 
27,2 
28,4 
28,5 


39,2 
35,4 
34,2 
33,5 

38,7 


248.2 
245,5 
244,7 
245,7 
245,2 
246,4 
245,7 


255.4 ; 
256,8; 
258,6; 
255.2; 
261,3; 


2m 
246.4 
244.2 
245.4 
244,6 
246.3 
24$; 


256,2 
256.4 
257.6 
255.5 
261,5 


11.  IX.  06 
18.  IX.  06 
25.  IX.  06 


31,80;  31,05 
26,15;  26,55 
28,60;  28,35 


2,85; 
2,25; 
2,90; 


Herde  No.  II. 


2,75 
2,55 
2.95 


231,0 
224,7 
230,4 


230,0 
224,6 
228,6 


36,2; 
41,6: 
37.8; 


36,3 
41,8 
37,2 


259.8; 
264,0; 

257,8; 


264.0 


18.  Band.  1 

1.  Mai  1907.] 
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Beginn  der  Rübenblattfütterung  am  30.  IX.  06. 


—         - 

- 

Mittleres  Molekular- 

Tag 

Reichert- 
Meigrsche  Zahl 

Polen  ske' sehe 
Zahl 

Veraeifangszahl 

Jodzahl 

gewicht  der  nlcht- 
flQchtigen  Fett- 

^            sfturen 

2.  X.  06 

32,45 

32,90 

4,45 

4,30 

235,8 

235,9 

30,0; 

30,1 

,    253,2;    253,8 

9.x.  06 

31,70 

,    31,40 

4,65 

4,65 

241,2 

241,2 

26,6; 

26,6 

244,5;    244,3 

16.  X.  06 

32,70 

83,35 

4,60 

3,90 

288,9 

238,7 

27.1; 

26,7 

248,2;    248,1 

23.  X.  06 

35,15 

•    35,40 

4,65 

4,55 

242,5 

242,0 

23,8; 

24,0 

1    243,8;    242,7 

30.  X.  06 

32,05 

32,15 

4,60 

4,60 

239,5 

238,7 

26,3; 

26,5 

245,8;    245,7 

6.  XI.  06 

29,90 

29,70 

3,60 

;    3,60 

233,5 

233,5 

35,4; 

35,4 

253,1;    253,7 

13.  XI.  06 

31,25 

31,80 

4,40 

4,45 

240,4 

241,0 

27,9; 

28,1 

245,9;    246,2 

20.  xr.  06 

30,15 

30,10 

4,30 

4,50 

235,0 

234,9 

28,4; 

28,4 

218,4;    248,7 

27.  XI    06 

31,20 

31,10 

5,20 

5,30 

238,3 

239,0 

25,9; 

25,6 

247,5;    247,3 

4.XIL06 

28,25 

28,15 

4,00 

4,20 

232,8 

23?,8 

30,6; 

30,5 

251,0;    250,6 

11.  XII.  06 
18 .XII.  06 
24.  I.  07 


18.  IX.  06 

25.  IX.  06 

2.  X.  06 

9.  X.  06 


16.  X.  06 
23.  X.  06 
30.  X.  06 

6.  XL  06 
18.  XL  06 
20.  XL  06 
27.  XL  06 

4.XIL06 
1LXIL06 


18.XIL06 
17.  L  07 
24.  L  07 


Ende  der  Rübenblattfütterung  am  5.  XIL  06. 


28,20;  28,50 
30,15;  30,15 
32,10;    31,80 


29,95 ; 
31,10; 
30,75 ; 
32,25; 


29,65 
31,30 
30,75 
32,25 


3,55; 
2,40; 
3,15; 


3,10; 
3,30; 
3,50; 
2,75; 


2,95 
2,85 
2,95 


230,9 
228,3 
231,4 


231,0 
228,3 
230,7 


Herde  No.  III. 


2,75 
3.05 
3,00 
2,90 


231,1;  230,6 

231,0;  231,9 

232,0;  231,8 

232,8;  238,1 


Beginn  der  Rübenblattfütterung  am  9. 


33,20 

33,20 

4,55;    4,10 

238,7 

239,1 

83,00 

33,35 

4,65;    4,90 

239,0 

239,6 

32,15 

31,85 

4,20;    4,75 

239,6 

289,8 

31,70 

31,30 

5,15 ;     5,40 

242,1 

241,8 

32,05 

32.55 

5,05;     5,10 

242,7 

243,5 

31,35 

31,65 

4,60;    4,85 

238,8 

239,4 

30,05 

30,10 

4,10;    3,85 

233,9 

234,1 

30,35 

30,20 

4,30;    4,20 

234,0 

234,1 

29,15 

29,50 

4,10;    4,10 

232,9 

233,4 

33,5 ; 
36,7; 
32,7; 


32,7 
32,1 
32,9 
32,1 

X.  06. 

28,5 
26,5 
26,8 
28,5 
27,1 
27,1 
32,2 
30,4 
33,0 


33,4 
26,4 
32,7 


32,7 
32,3 
33,0 
32,3 


28,6 
26,5 
26,9 
28,3 
27,3 
26,9 
32,2 
30,7 
38,2 


253,2;  253,5 
259,1;  259,4 
258,1;    257,7 


259,2;  259,4 

257,6;  257,0 

259,0;  259,2 

255,0;  254,4 


Ende  der  Rübenblattfütterung  am  14.  XIL  06. 


27,85; 

28,00 

2,60; 

2,45 

30,60; 

30,60 

2,80; 

2,50 

30,25; 

30,35 

2,70; 

2165 

226,8 ; 
229,5 ; 
228,4 ; 


226,6 
230,5 
228,4 


35,1 ; 
35,4; 
35,9; 


35,6 
35,1 

35,7 


247,0 
245,1 
245,6 
245,6 
244,0 
245,9 
250,0 
249,4 
251,5 


257,0 

258,4 
260,5 


246,9 
245,2 
244,6 
245,2 
244,3 
245,6 
249,7 
250,1 
251,4 


257,1 
258,1 
259,5 


Es  zeigt  gich  zunächst,  daß  die  Reich ert-Meißl'sche  Zahl  bei  Rübenblatt- 
fätterung  durchgängig  hoch  ist;  da  jedoch  sämtliche  Proben  auch  unter  gewöhnlichen 
Verhältnissen  hohe  Reich  ert-Meißl'sche  Zahlen  aufweisen,  so  tritt  eine  durch  die 
KübenblaUfüttening  direkt  verursachte  Erhöhung  bei  weitem  nicht  so  stark  in  die  Er- 
scheinung, wie  man  es  nach  den  Versuchen  von  van  derZande  und  nach  den 
hier  bei   der  Butter   der  Molkerei  Hameln   gefundenen  Werten  hätte  erwarten  sollen. 
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Die  bei  der  Herde  No.  II  im  Oktober  auftretenden  außergewöhnlicb  hoben  Reicbert- 
M ei ß Tscben  Zablen  sind  wobl  mehr  auf  die  kurz  vorher  statt^fundenen  Kalbungm 
zurückzuführen  als  auf  die  Fütterung.  Der  Einfluß  der  letzteren  kommt  offenbar  in 
Butter,  die  an  und  für  sich  einen  niedrigen  Oebalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  hat. 
stärker  zur  Oeltung.  Zu  beacbten  ist  die  in  allen  drei  Reiben  bemerkbare  starke 
Ernie<lrigung  der  Reichert- Meißl'schen  Zahl  unmittelbar  nach  dem  Aufhören  d«r 
Rübenblattfütterung,  der  später  wieder  eine  Erhöhung  folgt;  ein  neues  Beispid  für 
die  schon  häufig  beobachtete  Tatsache,  daß  jede  schroffe  Veränderung  in  Haitang 
und  Füttemng  der  Kühe  erniedrigend  auf  den  Gehalt  des  Butterfettes  an  flüchtigen 
Fettsauren  wirkt  und  daß  der  Ausgleich  erst  stattfindet,  wenn  der  Organismus  acb 
an  die  veränderten  Verhältnisse  gewöhnt  hat  Die  Erniedrigung  ist  am  stärksten  bei 
der  Herde  No.  I  am  27.  November  mit  25,50  zwischen  31,3  und  29,7,  weniger  stark 
bei  der  Herde  No.  II  am  4.  und  11.  Dezember  mit  28,2  und  28,35  zwischen  31,U 
und  30,15  und  bei  Herde  No.  III  am   18.  Dezember  mit  27,95  nach  29,35. 

Ganz  unverhältnismäßig  stärker  als  die  Reichert- MeißTsche  Zahl  wird  die 
P  o  1  e  n  s  k  e'sche  Zahl  durch  die  Rübenblattfütterung  erhöht.  Unmittelbar  nach  Beginn 
der  letzteren  findet  eine  sprunghafte  Steigerung  statt,  während  der  ganzen  Dauer  bleibt 
sie  unter  nicht  besonders  großen  Schwankungen  auf  dieser  bedeutenden  bisher  noch 
nicht  beobachteten  Höhe  und  sinkt  nach  dem  Aufhören  ebenso  schnell  wieder  auf 
ihren  früheren  Stand.  Zum  Vergleich  sei  hier  noch  einmal  die  von  Polen ske  auf- 
gestellte Tabelle  wiedergegeben: 


Korrespondierem 

]o  Zahlen 

Höchst  zulässige 

Reichert-Meißl'sche  Zahl 

Polen ske'sche  Zahl 

Polenske^sche  Zahl 

20-21 

1,3-1,4 

1.9 

21-22 

1,4-1.5 

2,0 

22-23 

1,5-1,6 

2,1 

23-24 

1.6-1,7 

2,2 

24-25 

1,7-1,8 

2,3 

25-26 

1.8-1,9 

2,4 

26-27 

1,9-2,0 

2,5 

27-28 

2,0-2,2 

2,7 

28-29 

2,2-2,5 

3.0 

29-30 

2,5-8,0 

3,5 

Wie  man  sieht,  übersteigen  die  hier  gefundenen  Polen ske'schen  Zahlen  nicht 
nur  die  korrespondierenden  Zahlen,  sondern  auch  die  höchst  zulässigen  ganz  be- 
deutend. Die  Polen  ske'sche  Tabelle  hört  nun  allerdings  bei  der  Reichert- 
MeißTschen  Zahl  30  auf,  während  die  hier  gefundenen  Zahlen  diesen  Wert  hsi 
sämtlich  übersteigen.  Reich  er  t-Meißl'sche  Zahlen  unter  30  wurden  während  der 
Rübenblattfütterung  nur  gefunden: 

Heichert-Afeißrsche  Zahl        Polenskesche  Zahl 

T.  .  n    ^    1.T    TT  f  an^  6-  XI-  ^^  29,80  8,60 

Bei  Herde  No.  II  |     ^    ^  j-j^  ^  28,20  4,10 

.        .III       ,11.  XII.  06  29,85  4,10 

Bei  diesen  Proben  sind  die  Polenske'schen  Zahlen  um  0,1,  1,1  und  0,6  hoher 
als  die  „höchst  zulässigen**.  Aber  auch  wenn  man  die  Polen  ske'sche  Tabelle  in 
derselben  Progression  fortsetzt,  sind  die  hier  gefundenen  Werte  immer  noch  bedeata^« 
höher.     Die  folgenden  Glieder  würden  sich  dann,  wie  folgt,  gestalten: 
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Korrespondierende  Zahlen Höchst  zalftssige 


Reichert-MeißTsche  Zahl  Polen ske'sche  ZahT  Polenske'sche  Zahl  , 

30—31  3,0-8,5  4,0 

31—32  3,5—4,0  4,5 

32-33  4,0-4,5  5,0 

Man  vergleiche  damit  die  bei  den  vorliegenden  Versuchen  gefundenen  Werte;  z.  B.: 

Reichert-MeißTsche  Zahl  Polenske*sche  Zahl 

r  vom  6.  XL  06  31,95  5,05 

Herde  No.  I  |    ^    20.  XL  06  31,30  4,80 

,      ,    II      ,    27.  XL  06  31,15  5,25 

,      ,    III    ,      6.  XL  06  31,50  5,30 

Diese  Befunde  sind  aber  von  Bedeutung  für  die  Beurteilung  der  Butter.  Eine 
Butter  mit  einer  Reichert- Me iß Tschen  Zahl  von  mehr  als  30  sollte  freilich  niemals 
beanstandet  werden^),  mögen  die  sonstigen  Analysen  werte  ausfallen  wie  sie  wollen. 
Wohl  aber  taucht  eine  andere  sehr  zu  beachtende  Frage  auf.  Die  hier  unter- 
suchten Butterfette  hatten  sämtlich  auch  ohne  Rüben blattfütterung  eine  recht  hohe 
Reichert-MeißTsche  Zahl.  Diese  wird  durch  die  Rübenblattfütterung  soweit 
erhöht,  daß  die  Polen ske'sche  Zahl  keinen  Anlaß  zu  einer  Beanstandung  geben 
könnte.  Wie  werden  sich  nun  die  Verhältnisse  gestalten,  wenn  Kühe,  deren  Milch- 
fett eine  niedrige  Reicher t-MeißTsche  Zahl  besitzt,  z.  B.  altm i Ichende ,  mit 
Rüben  gefüttert  werden?  Die  Reichert-MeißTsche  Zahl  wird  erhöht,  und  zwar 
nach  van  derZande  stärker  als  es  hier  bei  den  Proben  mit  an  und  für  sich  hoher 
Reich  er  t-Meißl'scher  Zahl  der  Fall  war.  Aber  die  Polen  ske'sche  Zahl  wird 
nach  hier  wahrscheinlich  im  Verhältnis  stärker  erhöht  als  die  Reichert- Me iß l'sche 
Zahl;  man  muß  also  mit  der  Möglichkeit  rechnen,  daß  eine  solche  Butter  fälsch- 
licherweise als  mit  Kokosfett  verfälscht  angesehen  wird.  Tatsächlich  wurde  hier 
unmittelbar  nach  Beendigung  der  Rübenblattfütterung,  wie  bereits  oben  erwähnt,  eine 
starke  Erniedrigung  der  Reichert-Meiß l'schen  Zahl  beobachtet,  mit  welcher  die  der 
Polenske'schen  Zahl  nicht  Schritt  hielt,  so  daß  die  betreffenden  Proben,  wenn  man 
die  Polen  ske'sche  Tabelle  zugrunde  legt,  als  unbedingt  verfälscht  angesehen  werden 
müßten.     Man  vergleiche  z.  B.  die  folgenden  Werte: 

Reichert-       Gefundene      Nach  Polenske's  Tabelle 

Korrespon-  Höchst  zu- 

dierende  Zahl  lässige  Zahl 
1,8-1,9  2,4 

2,2-2,5  3,0 

2,2-2,5,  3,0 

2,5-8,0*  8,5 

Außerdem  trat  mitten  im  Versuch  eine  Probe  auf,  deren  Reichert-Meiß  l'sche 
Zahl  ohne  erkennbare  Ursache  eine  Erniedrigung  erfahren  hatte,  und  deren  gesamte 
Zosammensetzung  sich  entsprechend  geändert  hatte.  Die  Polen  ske'sche  Zahl  war 
aber  immer  noch  so  hoch,  daß  die  Butter  nach  der  Polenske'schen  Tabelle  als  ver- 
flacht anzusehen  wäre.  Es  ist  die  Probe  No.  II  vom  6.  November  mit  der  Reichert- 
Meiß  l'schen  Zahl  29,80  und  der  Polenske'schen  Zahl  3,60;  nach  Polenske  ist  die 

^)  Banfig  genug  kommt  es  allerdings  leider  vor,  daß,  wenn  irgend  ein  Wert  die  in 
irgeod  einem  Lehrbuch  angeführten  «Grenzzahlen'  überschreitet,  trotz  enorm  hoher  Reicher t- 
Mei^rscher  Zahl  eine  Butter  beanstandet  wird. 


M 

eißTsche 

Polenske' 

Zahl 

sehe  Zahl 

erdi 

e  No.  I  vom  27.  XI.  06 

25,5 

8,10 

w 

.    II      ,      4.  XII.  06 

28,2 

4,10 

9 

,     II      ,     11.  XII.  06 

28,35 

3,25 

V 

.     III    ,     11.  XII.  06 

29,35 

4,10 
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korrespondierende  Zahl  2,5 — 3,0  und  die  höchst  zulässige  3,5.  Daß  derartige  Butter- 
sorten  auch  im  Handel  auftauchen,  und  ohne  Kenntnis  der  tatsachlichen  Verbältniäse 
ungerechtfertigterweise  beanstandet  werden,  ist  nicht  nur  möglich,  sondern  wahr- 
scheinlich. 

Eine  weitere  noch  zu  klärende  Frage  ist  die,  ob  die  Erhöhung  der  Polenske*- 
schen  Zahl  auf  den  Zucker  zurückzuführen  ist,  oder  ob  es  sich  um  eine  spezifiädie 
Wirkung  der  Rüben  handelt.  Diese  Frage  ist  insofern  von  Bedeutung,  als  zucker- 
haltige Futtermittel,  z.  B.  Melasse  in  verschiedener  Form,  in  neuerer  Zeit  viel  &n 
Milchvieh  verfüttert  werden.  Wenn  der  Zucker  als  solcher  in  der  erwähnten  We^ 
wirkt,  so  muß  man  überall  und  zu  jeder  Jahreszeit  mit  hohen  Polenske'achen 
Zahlen  rechnen.  Aber  auch  die  Verfütterung  von  Rübenköpfen  und  -blätteTn  ist 
ausgedehnt  genug,  um  ernste  Beachtung  zu  verdienen.  Der  Rübenbau  hat  seinen 
Mittelpunkt  in  der  Provinz  Sachsen  und  erstreckt  sich  über  die  benachbarten  Pro- 
vinzen und  Bundesstaaten  bis  weit  nach  Westfalen  und  Posen  hinein.  Die  Ruben- 
ernte  beginnt  Ende  September  und  die  Verfütterung  frischer  Blätter  und  Köpfe 
dauert  vielfach  bis  in  den  Dezember  hinein.  Um  diese  Zeit  kann  man  also  nicht 
bloß  aus  einzelnen  Gehöften,  sondern  aus  großen  Molkereien  Butter  erhalten,  die  aus- 
schließlich aus  der  Milch  von  mit  Rübenblättern  gefütterten  Kühen  gewonnen  ist 
Außerdem  werden  aber  Futterrüben,  deren  Wirkung  nach  den  oben  angeführtefl 
Forschern  eine  ganz  ähnliche  zu  sein  scheint,  in  großem  Umfange  verfüttert 

Die  Frage,  inwieweit  die  Polenske'sche  Zahl  zur  Beurteilung  der  Butter 
herangezogen  werden  kann,  ist  also  heute  weniger  spruchreif  denn  je.  Auf  keinen 
Fall  aber  sollte  sich  eine  Beanstandung  ausschließlich  auf  die  Polenske'sche  Zahl 
stützen,  ohne  daß  das  tatsächliche  Vorhandensein  von  Pflanzenfett  durch  die  Phyto- 
Sterins cetatr Probe  nachgewiesen  ist 

Zu  beachten  ist  übrigens,  daß  eingesäuerte  Rübenblätter  in  keiner  Hinsicht  die> 
selbe  Wirkung  auf  die  Zusammensetzung  des  Butterfettes  äußern  wie  frische,  wie  eine 
Betrachtung  der  bei  den  Herden  No.  II  und  No.  HI  gefundenen  Werte  zeigt 

Die  übrigen  Bestimmungen,  nämlich  die  der  Jodzahl,  der  Verseif ungszahl  und 
des  mittleren  Molekulargewichtes  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  sind  für  den  Nach- 
weis von  Verfälschungen  ohne  Bedeutung,  sie  bieten  jedoch  in  wissenschaftlicher  Hin- 
sicht manches  Interessante,  umsomehr  als  die  hier  gefundenen  Werte  zum  Teil  über 
die  bisher  beobachteten  Grenzen  hinausgehen. 

Die  Jodzahl  ist  in  den  sämtlichen  Rübenbuttcrfetteu  sehr  niedrig;  sie  sinkt  an- 
mittelbar nach  Beginn  der  Rübenblattfütterung  ebenso  sprungweise  wie  die  Polenske'- 
sche Zahl  steigt,  und  sie  steigt  nach  der  Beendigung  ebenso  schnell  wieder.  Daß  die 
Jodzahl  in  Butteijett  mit  hoher  Reichert-MeißTscher  Zahl  in  der  Regel  niedrig  ist,  mit 
anderen  Worten,  daß  der  Gehalt  an  Ölsäure  sich  in  umgekehrter  Richtung  bewegt, 
wie  der  Gebalt  an  flüchtigen  Fettsäuren,  ist  schon  häufig  beobachtet  worden.  Thorpe') 
hat  auf  Grund  dieser  Regelmäßigkeit  die  Hypothese  aufgestellt,  daß  die  Bildung  der 
flüchtigen  Fettsäuren  im  Organismus  der  Kuh  auf  Kosten  der  Ölsäure  erfolge.  Weite 
wie  die  hier  für  die  Jodzahl  gefundenen  sind  allerdings  etwas  Ungewöhnliches;  ^» 
gehen  noch  unter  die  bei  Kokoskuchen fütterung  von  Lührig*)  zu  27,7,  von  mir*) 
zu  28,1  gefundenen  niedrigsten  Zahlen  herunter.    Die  niedrigsten  beobachteten  Werte 


^)  Transact.  of  the  Chem.  Soc.  1904,  86,  248. 
')  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  11. 
»)  Milchw.  Zentralbl.  1906,  2,  289.  ' 
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sind  in  der  Butter  der  Herde  No.  I  26,7  bei  der  Reiche rt-Me iß Tschen  Zahl  33,15 
und  der  Polen ske'schen  Zahl  5,15,  bei  der  Herde  No.  II  23,9  (!)  bei  der  Reichert- 
Meißl'schen  Zahl  35,25  und  der  Polens  keuschen  Zahl  4,6,  bei  der  Herde  No.  III 
26,5  bei  der  R eiche rt-MeißUschen  Zahl  33,2  und  der  Polenske'schen  Zahl  4,80. 
Aus  dem  ungemein  niedrigen  Gehalt  an  Ölsäure  erklärt  sich  auch  die  Härte  der  bei 
Rübenfütterung  gewonnenen  Butter. 

Auch  das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  ist  während  der 
Dauer  der  Rüben blattfütterung  außerordentlich  niedrig  und  geht,  soweit  mir  bekannt  ist, 
über  alle  bisher  beobachteten  Werte  hinaus.   Die  niedrigsten  Werte  wurden  gefunden  bei: 

Herde  No.  I  am  23.  X.  06  mit  244,5 
,     II    ,    23.  X.  06     ,     243,1 
„     III  ,    13.  XI.  00   .     244,2 
Ich  habe  mehrfach  auf  den  Zusammenhang  der  Jodzahl  mit  dem  mittleren  Mole- 
kulargewicht der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  hingewiesen.    Beide  sind  von  dem  Gehalt 
an  Ölsäure  abhängig.   Die  Jodzahl  ist  demselben  selbstverständlich  direkt  proportional; 
da   die  Ölsäure   ein    sehr    hohes    Molekulargewicht  (282)    besitzt,    so    muß    auch    das 
mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  um  so  höher   sein,   je    höher 
der  Gehalt  an  Ölsäure  ist. 

Aus  der  geringen  Menge  der  vorhandenen  Ölsäure  allein  sind  aber  die  hier 
vorkommenden  niedrigen  mittleren  Molekulargewichte  nicht  zu  erklären.  Ich  habe 
daher  versucht,  aus  den  hier  bestimmten  Konstanten  das  mittlere  Molekulargewicht  der 
festen  nichtflüchtigen  Fettsäuren  zu  berechnen.  Wenn  die  Gesamtmenge  der  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren,  ihr  mittleres  Molekulargewicht  und  die  Menge  der  Ölsäure  be- 
kannt ist,  so  ist  diese  Berechnung  leicht  durchzuführen. 

Die  Gesamtmenge  der  Fettsäuren  läßt  sich  aus  der  Verseif ungszahl  berechnen. 
Die  Fette  sind  nach  folgendem  Schema  zusammengesetzt: 

CH  O  C R  "1 

,     ■   *  Der  Einfacbheit  der  Berechnung  halber  kann 

CH  O-iC  —  R  ^  man  diese  Zusammensetzung  auch   folgender- 
maßen darstellen: 


CH,0,C  — R 


CH  —  HO,C  —  R 
C  -  HO2C  -  R 
CH  -  HO,C  -  R 


Man  kann  sich  das  Fett  als  Verbindung  des  Glycerinrestes  C'gHg  mit  3  Mole- 
külen Fettsäure  vorstellen.  Zur  Verseifung  eines  Moleküls  Fett  sind  3  Moleküle  KOH 
notwendig,  es  entspricht  je  einem  Molekül  Fettsäure  1  Molekül  KOH,  einem  Molekül 
des  Glycerinrestes  CgHg  3  Moleküle  KOH,  oder  168  KOH  =  38  CgHg.  Die  in 
1  g  Fett  enthaltenen  mg  Gesamt-Fettsäuren  sind  =  1000  — CgHg. 

Die  Menge  der  flüchtigen  Fettsäuren  läßt  sich  annähernd  berechnen,  wenn  man 
nach  Arnold^)  und  anderen  Forschern  annimmt,  daß  die  Gesamtmenge  der  vor- 
handenen flüchtigen  Säuren  das  1,12  bis  1,14-,  im  Mittel  das  1,13-fache  der  bei  der 
Bestimmung  der  Reichert-MeißTschen  Zahl  gefundenen  beträgt;  ebenso  wird  man 
keinen  nennenswerten  Fehler  begehen,  wenn  man  das  mittlere  Molekulargewicht  der 
flüchtigen  löslichen  Fettsäuren  zu  100,  dos  der  flüchtigen  unlöslichen  zu  180  annimmt. 
Die  Ölsäure  läßt  sich  unter  der  Annahme,  daß  keine  anderen  ungesättigten  Säuren 
vorhanden  sind,  aus  der  Jodzahl  berechnen,  da  2  Atome  Jod  1  Molekül  Ölsäure 
entsprechen:  254  g  Jod  =  282  g  Ölsäure^).    Die  Differenz  zwischen  Gesamt-Fettsäuren 


')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  216. 

^  Hierbei   sind   die  möglicherweise  bei   der  Jodzahl  -  Bestimmung   eintretenden  Neben- 
reaktionen an£er  Acht  gelassen. 
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und  flüchtigen  Fettsauren  bilden  die  nichtflüchtigen  Fettsauren,  die  Differenz  zwisdieo 
den  nichtflüchtigen  und  der  Ölsäure  die  festen  nichtflüchtigen  Fettsäuren. 

Das  mittlere  Molekulargewicht  der  festen  nichtflüchtigen  Fettsäuren  x  kann  daim 
leicht  nach  folgender  Gleichung  berechnet  werden: 

Feste  nichtflüchtige  Fettsäuren Gesamte  nichtflfichtige  Fettsäuren  ölsiart 

X  ~  Mittl.  Molekulargewicht  der  nichtflücht.  Fetts&uren         21^ 

Diesen  Wert  für  sämtliche  Proben  zu  berechnen,  würde  zu  weit  fähren;  die 
Berechnung  wurde  daher  nur  bei  einer  beliebig  herausgegriffenen  Probe  durchgeführt, 
No.  I  vom  20.  November.     Die  bestimmten  Werte  waren: 

Reichert-MeißTsche  Zahl 3L3 

Polenske'sche  Zahl 4,8 

Jodzahl 28,4 

Verseifungszahl 238,2 

Mittleres  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsfiaren      .  245,7 

Daraus  berechnen  sich  folgende  Fettsäuremengen  für  1  g  Fett: 

Gesamt-Fett  säuren 946,2  mg 

Flüchtige  lösliche  Fettsäuren 70,7     , 

Flüchtige  unlösliche  Fettsäuren 19,5    , 

Ölsäure 315,2     , 

Gesamte  nichtflüchtige  Fettsäuren 856,0    , 

Feste  nichtflüchtige  Fettsäuren 540,8     , 

Setzen  wir  diese  Werte  in  die  oben  angeführte  Gleichung  ein,  so  ergibt  sich: 

540,8  _  866,0  _  315,2 

X     ~  245,7         282 

X  =  228,5. 

Dieselbe  Berechnung  wurde  auch  mit  der  Probe  durchgeführt,  die  im  ganien 
Versuch  das  niedrigste  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  aufwies, 
nämlich  No.  II  vom  23.  Oktober.     Die  bestimmten  Werte  waren: 

Reichert-MeißTsche  Zahl 35,25 

Polenske'sche  Zahl 4,60 

Verseifungszahl 242,30 

Jodzahl 23,9 

Mittleres  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren      .    243,3 

Daraus  berechnen  sich  unter  Zugrundelegung  der  obigen  Annahmen  die  folgenden 
Fettsäuremengen  für  1  g  Fett: 

Gesamt-Fettsäuren 945,2  mg 

Ölsäure 265,3    , 

Gesamte  nichtflüchtige  Fettsäuren 846,8    „ 

Feste  nichtflüchtige  Fettsäuren 581,5    , 

und  das  mittlere  Molekulargewicht  der  festen  nichtflüchtigen  Fettsäuren  zu  224,7. 

Um  diese  Zahlen  richtig  zu  würdigen,  seien  die  Molekulargewichte  der  höheien 
Fettsäuren  hier  noch  einmal  wiedergegeben. 

Laurinsäure  Myristinsäure  Palmitinsäure  Stearinsäure 

200  228  256  284 
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Man  nahm  bisher  stillschweigend  an,  daß  die  nichtflüchtigen  Fettsäuren  des  Butter- 
fettes so  gut  wie  ausschließlich  aus  Stearinsäure,  Palmitinsäure  und  Ölsäure  bestehen. 
Aus  einem  Vergleich  der  obigen  Zahlen  folgt  ohne  weiteres,  daß  die  Zusammensetzung 
dieser  Säuren  in  den  hier  betrachteten  Butterfetten  eine  wesentlich  andere  sein  muß. 
Das  mittlere  Molekulargewicht  der  festen  nichtflüchtigen  Fettsäuren  ist  in  dem  einen 
Falle  ungefähr  das  der  Mjristin säure,  in  dem  anderen  Falle  geht  es  noch  um  einig© 
Einheiten  unter  dasselbe  hinab.  Daraus  folgt,  daß  die  Stearinsäure  nicht  nur  keinen 
^wesentlichen  Bestandteil  dieser  Fette  ausmachen  kann,  sondern  daß  sie,  wenn  über- 
haupt, nur  in  ganz  geringen  Mengen  vorhanden  sein  kann.  Die  Hauptmenge  muß 
demnach  von  der  Myristinsäure  gebildet  werden,  während  für  die  vorhandene 
Ptdmitinsäure  eine  entsprechende  Menge  Laurinsäure  vorhanden  sein  muß. 

Die  vorstehenden  Betrachtungen  sind  auf  Grund  einer  Annahme  angestellt 
worden,  die  nicht  ohne  weiteres  richtig  zu  sein  braucht,  der  nämlich,  daß  außer  Öl- 
säure keine  andere  ungesättigte  Säure  vorhanden  ist.  Tatsächlich  ist  bisher  auch  keine 
nachgewiesen  worden.  Immerhin  liegt  aber  nicht  nur  die  Möglichkeit,  sondern  die 
Wahrscheinlichkeit  vor,  daß  auch  niedrig  molekulare  ungesättigte  Säuren  vorkommen. 
Die  Laurinsäure  ist  sowohl  mit  Wasserdämpfen  etwas  flüchtig,  als  auch  in  heißem  Wasser 
etwas  löslich:  sie  dürfte  daher  auch  bei  dem  hier  angewendeten  Verfahren,  bei  dem 
im  Interesse  der  Ausführbarkeit  von  Massenuntersuchungen  auf  das  Übertreiben  der 
letzten  Reste  der  flüchtigen  Fettsäuren  durch  Wasserdampf  verzichtet  und  der  Rückstand 
der  Reichert-MeißTschen  Destillation  nach  gründlichem  Auswaschen  mit  heißem 
Wasser  zur  Bestimmung  der  mittleren  Molekulargewichte  benutzt  wurde,  nicht  in 
größeren  Mengen  vorhanden  sein.  Wenn  aber  eine  ungesättigte  Säure  mit  dem  Kohlen- 
stoffgehalt der  Palmitin-  oder  gar  der  Myristinsäure  vorhanden  ist,  so  muß  das  Mole- 
kulargewicht der  festen  nichtflüchtigen  Fettsäuren  ein  entsprechend  höheres  sein. 
Auf  alle  Fälle  geht  aus  den  hier  gefundenen  Werten  hervor,  daß  auch  in  bezug  auf 
die  nichtflüchtigen  Säuren  die  Zusammensetzung  des  Butterfettes  verwickelter  ist  als 
man  bisher  annahm,  und  daß  hier  noch  manches  Problem  zu  lösen  ist.  Leider  gibt 
es  keine  Methode,  die  einzelnen  Säuren  quantitativ  zu  trennen,  und  daher  wird  man 
vorläufig  mit  mancher  Unsicherheit  rechnen  müssen. 

Die  im  vorstehenden  wiedergegebenen  Ergebnisse  führten  mich  dazu,  die  gleichen 
Betrachtungen  auch  auf  Butterfette  mit  hohem  mittleren  Molekulargewichte  der  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren  auszudehnen.  Aus  den  in  einer  früheren  Arbeit  untersuchten 
Proben  wurde  eine  herausgegriffen,  in  der  auch  noch  die  mittleren  Molekulargewichte 
der  löslichen  und  unlöslichen  flüchtigen  Fettsäuren  bestimmt  worden  waren.  Es  war 
eine  Butter  der  Molkerei  Esens  vom  7.  November  1904*).  Die  bestimmten  Werte 
waren  die  folgenden: 

Reichert-MeißTscbe  Zahl 25,65 

Polenske'sche  Zahl 2,20 

Verseifungszahl 222,2 

Jodzahl 88,1 

Mittleres         [  flachtigen  löslichen  Fettsäuren   ....  104,3 

Molekulargewicht  1  flüchtigen  unlöslichen  Fettsäuren    .     .     .  188,3 

der              (  nichtflachtigen  Fettsäuren 266,8 

Es  berechnen  sich  daraus  die  folgenden  Fettsäuremengen  für  1  g  Fett: 


»)  Milchw.  Zentralbl.  1905,  2,  6. 
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Gesamt-Fettsäuren 949,8  mg 

Flüchtige  lösliche  Fettsfturen 60,5    , 

Flüchtige  unlösliche  Fettsäuren 9.4    , 

Gesamte  nichtflüchtige  Fettsäuren 879,9    , 

Ölsäure 422,9    , 

Feste  nichtflüchtige  Fettsäuren 457,0    , 

und  das  mittlere  Molekulargewicht  der  festen  nichtfiüchtigen  Fettsäuren  zu  253,9. 

Es  liegt  also  auch  in  diesem  Falle  unter  dem  der  Palmitinsäure.  Daraus  fol»n. 
daß  entweder  Stearinsäure  nur  in  ganz  geringen  Mengen  vorhanden  sein  kann,  <xkr 
daß  für  die  vorhandene  Stearinsäure  entsprechende  Mengen  von  Myristinsäure  zugegto 
sein  müssen,  oder  aber  daß  eine  ungesättigte  Säure  mit  niedrigerem  Kohlenstoffgehait 
als  die  Ölsäure  vorkommt. 

Wenn  eine  solche  ungesättigte  Säure  nicht  vorhanden  ist,  so  kann  die  Myri^liD- 
säure  nicht  nur  in  „Spuren"  vorhanden  sein,  wie  für  gewöhnlich  angenommen  wiid. 
Selbst  wenn  man  von  dem  möglichen  Vorhandensein  von  Stearinsäure  absieht,  aho 
die  festen  nichtflüchtigen  Fettsäuren  als  ein  Gemisch  von  Palmitin-  und  Myristinsäure 
ansieht,  so  berechnet  sich  aus  dem  mittleren  Molekulargewicht  die  Menge  der  letzteren 
zu  6,75  °/o  der  festen  nichtflüchtigen  Säuren,  also  zu  3,1  Vo  des  gesamten  Fettes. 

Auch  die  Verseifungszahl  ist  in  der  Rübenblattbutter  außergewöhnlich  hoch. 
Das  kann  nicht  wundernehmen,  da  sie  ein  Ausdruck  für  die  in  der  Gewichtseinheil 
enthaltene  Anzahl  von  Fettsäuremolekülen  ist  Sie  muß  also  um  so  höher  sein, 
je  niedriger  das  mittlere  Molekulargewicht  der  gesamten  Fettsäuren  ist.  Da  in  dieseo 
Butterfetten  nicht  nur  große  Mengen  von  flüchtigen,  also  niedrig-molekularen  Fett- 
säuren vorhanden  sind,  sondern  auch  das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtfiüchtigen 
Fettsäuren  außerordentlicli  niedrig  ist,  so  ist  eine  hohe  Verseifungszahl  selbstverständ- 
lich. Besondere  Erwähnung  verdienen  die  hier  gefundeneu  Werte  nur  deshalh,  weil 
sie  fast  sämtliche  bisher  beobachteten  übersteigen. 

Ich  will  nicht  verfehlen,  den  Herren  Fr.  Tiedau  in  Groß-Hilligsfeld,  Fr.  Wehcb 
in  Afferde  und  Fr.  Saake  in  Kirchohsen  für  ihre  liebenswürdige  Unterstützung  b« 
der  Ausführung  der  vorstehenden  Arbeit  auch  an  dieser  Stelle  meinen  verbindlichen 
Dank  auszusprechen. 

Nachtrag.  Die  Richtigkeit  des  oben  wiedergegebenen  Gedankengauges  über 
die  Polenske'sche  Zahl  bei  Rübenfütterung  wurde  nach  Fertigstellung  voretehender 
Arbeit  durch  einen  Fall  aus  der  Praxis  bestätigt  Von  einem  Apotheker  in  OstfrieslMd 
wurde  eine  Butterprobe  eingesandt,  die  er  selbst  im  Monat  Januar  aus  der  Milch  der  Herde 
eines  dortigen  Bauerngutes  hergestellt  hatte.    Die  Untersuchung  ergab  folgende  Werte: 

Reichert-Meißlsche  Zahl      ....  25,05 

Polenske'sche  Zahl 3,70 

Verseifungszahl 224,8 

Jodzahl 38,0 

Für  die  Reichert-MeißTsche  Zahl  25 — 26  gibt  Polenske  als  koirespon- 
dierende  Xeue  Butterzahlen  1,8 — 1,9,  als  höchst  zulässige  2,4  an.  Auf  Befragen  wurde 
mitgeteilt,  daß  die  Kühe  dieser  Herde  außer  Heu,  Hafer  und  Bohnenschrot  für  (kn 
Kopf  und  Tag  „einen  vollen  Kälbereimer"  geschnittene  Rüben  erhielten.  Hier  liegt 
also  der  oben  als  möglich  hingestellte  Fall  vor,  daß  durch  Rüben füttening  die 
Polenske'sche  Zahl  erhöht  wird,  während  andere  Verhältnisse,  in  diesem  Falle  höchst 
wahrscheinlich  vorgeschrittenes  Laktationsstadium,  eine  Erniedrigung  der  Reichert- 
Meißl 'sehen  Zahl  bewirken. 
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Die  Verwendung  von  Bindemitteln  bei  der  Wurstfabrikation, 

Von 
A.  Behre. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Chemnitz. 

Mit  den  Handelsbräuchen  ist  es  im  Fleischereigewerbe  ein  seltsam  Ding.  Niemand 
bat  sie  zwar  vorher  gekannt,  aber  plötzlich  sind  sie  da  und  führen  nun  ein  unbe- 
kümmertes Leben.  Einige  Beispiele  mögen  das  kurz  erläutern.  Das  Hackfleisch  und 
die  Wurst  müssen  bekanntermaßen  oft  dulden,  daß  altem  Brauche  entsprechend  alle 
möglichen  Abfälle  des  Fleischereibetriebes  in  sie  hineinverarbeitet  werden.  Das  Auf- 
blasen der  Kälber  ist  als  ein  alter  Brauch  im  Fleischergewerbe  bezeichnet  worden. 
Ein  solcher  ist  aber  in  keiner  Weise  bewiesen,  und  strenge  Verbote  haben  dann 
gezeigt,  daß  man  nicht  weniger  gut  auch  ohne  diese  Unsitte  auskommen  kann. 
Der  Verwendung  von  Konservierungsmitteln  war  ja  glücklich  durch  die  Verordnung 
vom  18.  Februar  1902  ein  Riegel  vorgeschoben  worden  und  man  wähnte  insbesondere 
die  schweflige  Säure  schon  fast  vergessen,  als  sie  plötzlich  in  der  Form  von  Scheuer- 
sand  als  Phönix  aus  der  Asche  ihre  Auferstehung  feierte.  Ähnlich  ging  es  mit  der 
Borsäure,  die  sich  seit  einiger  Zeit  in  der  Hand  des  Fleischers  in  Benzoesäure  umge- 
wandelt hat.  Man  sieht  deutlich,  welche  Lebensfähigkeit  solche  Sitten  und  Gewohn- 
heiten besitzen  und  wie  schwer  sie  auszutreiben  sind. 

Auf  dem  Gebiete  der  Wurstbindemittel  ist  es  nicht  besser  gegangen.  Der  Fleischer 
muß  doch  früher  an  Mehl  und  Semmel  keine  solche  Freude  gehabt  haben,  wie  er  uns 
heute  glauben  machen  will,  denn  Berliner  und  Leipziger  Metzger  sollen  in  den  80-er 
Jahren  des  verflossenen  Jahrhunderts  ausgesagt  haben  ^),  daß  der  Mehlzusatz  zu  Würst- 
chen seit  etwa  10  Jahren  Brauch  sei  und  daß  er  aus  Süddeutschland  herstamme.  Aber 
auch  in  Süddeutschland  soll  der  Brauch  damals  10 — 15  Jahre  bestanden  haben.  Natür- 
lich ist  der  Bindemittelzusatz  seitdem  in  allen  Gegenden  des  deutschen  Reiches  „Handels- 
brauch" und  damit  scheinbar  auch  „Gewohnheitsrecht"  geworden.  Tatsache  ist  jedenfalls, 
daß  nach  Einführung  des  Nahrungsmittelgesetzes  im  Jahre  1879  man  erst  gegen  die 
Verwendung  des  Mehles  im  Fleischereigewerbe  vorgegangen  ist  und  die  Gerichte,  ins- 
besondere das  Reichsgericht,  haben  wiederholt  Gelegenheit  gehabt,  sich  mit  dieser 
Frage  eingehend  zu  beschäftigen.  So  hat  es  in  seinen  Urteilssprüchen  vom  4.  Oktober 
1883,  vom  23.  September  1886  und  vom  7.  Januar  1887  entschieden,  daß  Mehl- 
zusatz zu  Wurst  kein  allgemeiner  Geschäftsgebrauch  und  daher  strafbar  sei ;  es  hat  dann 
dieses  Urteil  am  14.  Oktober  1904  bestätigt  Am  3.  Dezember  1894  hat  es  dahin 
erkannt,  daß  ein  solcher  Zusatz  zu  Cervelatwürsten  stets  eine  Verfälschung  in  sich 
schließe.  Immerhin  hat  das  Reichsgericht  aber  zugegeben,  daß,  falls  für  den  Ort  der 
Tat  ein  diesbezüglicher  Gebrauch  oder  eine  Gewohnheit  bestehe,  dann  eine  strafbare 
Handlung  nicht  vorliege  (Entscheidung  vom  21.  Dezember  1882  und  4.  Oktober  1883). 
So  sei  der  Zusatz  von  Semmeln  zu  Rostbratwürsten  keine  Verfälschung.  Es  hat  sich 
somit  die  Frage  des  Mehlzusatzes  dahin  zugespitzt,  ob  für  den  Ort  der  Tat  solche 
Handelsbräuche   bestehen,    und    solche   sind  in  vielen  Teilen    des  Reiches  durch  Ge- 
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richtsentscheidungen  festgestellt  worden,  so  z.  B.  in  Frankfurt,  desgleichen  in  Württem- 
berg, Rheinland,  Westfalen,  Brandenburg  und  Hamburg,  wo  ein  Zusatz  von  2^/o  ak 
zulässig  erklärt  wurde,  während  dagegen  in  Magdeburg,  Coblenz,  Wiesbaden,  Dr«?'i«i 
und  auch  in  Chemnitz  ein  solcher  Zusatz  als  nicht  ortsüblich  und  daher  unzuläss^ 
erklärt  worden  ist.  Auch  das  Reichsgesundheitsamt  hat  zu  dieser  Frage  Stellung  ge- 
nommen und  einen  Zusatz  von  2^0  Mehl  für  zulässig  erklärt.  DementspredieDÜ 
sind  von  Städten  oder  Bezirken  Polizeiverordnungen  erlassen  worden,  welche  dea 
Verkehr  mit  Wurstwaren  regelten,  insbesondere  aber  Grenzen  über  den  Mehlgehalt 
aufstellten.  Das  Reichsgericht  und  Kammergericht  in  Preußen  haben  die  Frage  er- 
örtert, ob  solche  Polizei  Verordnungen  rechtsgültig  seien.  Das  Reichsgericht  hat  unler 
dem  16.  Februar  1903  erkannt,  daß  es  vollkommen  im  Einklang  mit  dem  Nahranp*- 
mittelgesetz  stehe,  wenn  ein  Ortsstatut  vorschreibe,  daß  jeder  Mehlzusatz  dem  Käufer 
kundgegeben  werden  müsse,  und  wenn  es  einen  Mehlzusatz  von  mehr  als  4 "/"  verbiete. 
Dagegen  hat  das  Kammergericht  in  seinem  Urteil  vom  16.  Januar  1U02  entechiedeD, 
daß,  da  das  Reichsgesetz  die  vorliegende  Materie  nicht  erschöpfend  behandle,  zwar 
landesrechtliche  Straf  Vorschriften  zulässig  wären  (in  Preußen  auf  Grund  des  §  6c  des 
Gesetzes  vom  11.  März  1850),  aber  solche  Verordnungen  dürften  einerseits  nicht  Zu- 
sätze gestatten,  welche  im  Sinne  des  Reichsgesetzes  von  1879  und  des  §  367  No.  7 
des  R.-St.-G.-B.  als  Fälschung  anzusehen  seien;  ebensowenig  seien  sie  berechtigt,  in 
maßgebender  Auslegung  der  erwähnten  reichsgesetzlichen  Bestimmungen  festzustellen, 
welche  Zusätze  als  Verfälschungen  der  betreffenden  Nahrungsmittel  erachtet  werden 
sollen  und  welche  nicht.  Im  allgemeinen  sei  jeder  Zusatz  von  Mehl  zu 
Wurst  als  Verfälschung  zu  betrachten,  falls  der  Zusatz  nicht  einem  Ortsgebmucb 
entspräche  und  dem  Publikum  deklariert  sei.  Die  Polizei -Verordnung  sei  ungültig, 
soweit  sie  den  Mehlzusatz  bei  bestimmten  Würsten  ganz,  bei  anderen  in  einem  be- 
stimmten Prozentsatze  verbiete.  Diese  Urteile  des  Reichsgerichts  und  Kammergerichts 
widersprechen  sich  also  erheblich.  Gleichviel  bestehen  und  entstehen,  zumal  natürlicb 
außerhalb  Preußens,  noch  überall  Polizei  Verordnungen  über  diesen  Gegenstand,  die 
meist  einen  Mehlzusatz  von  2  ^/o  als  zulässig  erklären.  Das  Kammeigericht  hat  anch 
Grelegenheit  gehabt,  sich  über  den  Begriff  der  Wurst  zu  äußern  und  hat  diesen  im 
Jahre  1902  dahin  definiert,  daß  Wurst  stets  nur  ein  Gemisch  von  Fleisch,  Fett 
und  Gewürzen  sei.  Dagegen  hat  der  Deutsche  Fleischertag  vom  Jahre  1904  Ein- 
wendungen erhoben  und  folgenden  Antrag  angenommen :  „Wurst  ist  nicht  nur  ein 
Nahrungs-,  sondern  auch  ein  Genußmittel,  das  den  Anforderungen,  die  an  seine  Schmack- 
haftigkeit  und  Bekömmlichkeit  gestellt  werden,  in  erster  Linie  entsprechen  muß.  Auf- 
gabe der  Polizei  und  Rechtsprechung  kann  und  darf  es  nicht  sein,  in  die  ortsübliche, 
den  Wünschen  des  konsumierenden  Publikums  zusagende  Herstellung  der  Wurst  be- 
schränkend einzugreifen;  ihre  Aufgabe  kann  nur  in  der  Verhinderung  unsolider  oder 
betrügerischer  Manipulationen  erblickt  werden."^)  Es  liegt  jedoch  keine  Veranlassung 
vor,  von  der  Auffassung  der  Gerichte  über  den  Begriff  der  Wurst  abzugehen,  zumal 
im  anderen  Falle  der  Willkür  Tür  und  Tor  geöffnet  wäre. 

Es  ist  sehr  wichtig,  hier  vorerst  darauf  hinzuweisen,  daß  man  inbezag  auf  die 
Verwendung  von  Mehl  zur  Wurstfabrikation  zweierlei  Würste  zu  unterscheiden  hat, 
nämlich  Dauerwürste  und  Brühwürste.  Bei  den  ersteren  ist  Mehlzusatz  unbedingt 
als  Verfälschung  zu  betrachten,  wie  nicht  allein  aus  Gerichtsentscheidungen,  sondern 
auch  aus   den  wiederholten  Äußerungen   des  Fleischerverbandes  selbst  hervorgeht,  da 


>)  Zeitscbr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  284. 


i.*li«?*w7.1  A.  Behre,  Bindemittel  bei  der  Wurstfabrikation.  527 

ein   solcher  Zusatz  vollkommen  unnötig  ist   und  nur  dazu  dienen  kann,  eine  leichtere 
Zersetzbarkeit  der  Wurstmasse  hervorzurufen  *). 

Bei  den  Brüh-  und  Rostbratwürsten   wird  aber  von   den   Fleischern   die  Kon- 
zession eines  geringen  Mehlzusatzes  gefordert.     Diese  Forderung  wird  allgemein,  ganz 
abgesehen  von  etwa  bestehenden  Ortsgebrauchen  aufgestellt  und  insbesondere  durch  die 
Angabe  begründet,   daß  infolge   der  heutzutage  üblichen  Schnell mast  das  Fleisch 
bedeutend  wasserhaltig,   daher  zur  Wurstfabrikation   nicht  bindig  genug   und   deshalb 
ungeeignet  sei.     Erst  durch    einen  Zusatz   von  Mehl  oder  Eiweiß  könne,  die  Fleisch- 
masse  die  richtige  Bindigkeit  wieder  erlangen.     Sofern  sich  die  Angaben  auf  Ochsen- 
und   Kalbfleisch  beziehen,   sind  sie  jedenfalls  unb^ründec,   denn  es  ist  bekannt,  daß 
zur  Brühwurstfabrikation  meist  und  am  liebsten  Bullenfleisch  verwendet  wird  und  daß 
Bullen   keine   schlechte  Fütterung  erhalten,    darf   wohl   im  Allgemeinen  angenommen 
werden.    Ähnlich  dürfte  es  sich  mit  dem  Kalbfleisch  und  schließlich  auch  mit  dem  Kuh- 
fleisch verhalten,   welches  letztere  vielfach  anstatt  des  Bullenfleisches  verwendet  wird. 
Ob  bei  Kühen  übermäßig  nasse  Fütterung,  insbesondere  von  Trebem,  eine  Ver- 
schlechterung des  Fleisches  für  die  Wurstfabrikation  nach  sich  zieht,  ist  nicht  erwiesen 
und  ist  in  so  allgemeiner  Form  auch  höchst  unwahrscheinlich.    Dagegen  hat  die  Klage 
der  Fleischer  inbezug  auf  das  Schweinefleisch  in  gewissem  Sinne   seine  Berechtigung, 
wie    durch  eine   ganze  Reihe   von  Gutachten    der   landwirtschaftlichen  Verbände   des 
deutseben  Reiches   und   zusammenfassend    in   einem  Gutachten   des   deutschen  Land* 
wirtschaftsrates  zu  Berlin  vom  28.  September  1905  zugegeben  worden  ist.     Die  gut- 
achtlichen Äußerungen  führen  sich  zurück  auf  eine  Eingabe  des  deutschen  Fleischer- 
verbandes zu  Frankfurt  a.  M.  vom  3.  März  1905   an  den  Reichskanzler,   betreffend 
die  „Verfälschung  des  Schweinefleisches  bei   der  Mastis  die  eine  Abän- 
derung des  §  5  Ziffer  2   des   Nahrungsmittelgesetzes    fordert,   dahingehend,   daß    be- 
stimmte  Arten    der   Fütterung,    insbesondere    von    Ölkuchen,    Fischen,    Fischabfällen, 
unentöltem  Fischmehl,   Fleisch    kranker  Tiere,   rohem  Centrifugenschlanim  oder  Blut- 
melasse  durch   reichsgesetzliche  Regelung  verboten   werden   solle.     Es   ist   hier   nicht 
der  Ort^  näher  auf  diese  Gutachten  einzugehen,  soviel  muß  nur  daraus  hervorgehoben 
werden,   daß  die  Klage   insofern  berechtigt  erscheint,    als  der  Landwirt  jetzt  vorzieh t» 
mehr  junge  Schweine  im  Alter   von  9—10  Monaten    zu  mästen,    während  früher  die 
Mästung  erst   im    3.  und  4.  Lebensjahre   begonnen    wurde.     Daß  das  Fleisch  junger 
Tiere  weniger  fest  als  das  älterer  Tiere  und  daher  zur  Wurstfabrikation  weniger  ge- 
eignet ist,  liegt  auf  der  Hand.     £s  ist  aber  in    diesem  Verfahren   der  Mästung  kein 
Betrug  der  Fleischer   zu   erblicken,    weil   sich   diese   die   für   ihre  Zwecke  geeigneten 
älteren  Tiere  aussuchen  können.    Andererseits  wird  auch  zugegeben,  daß  die  Fütterung 
von  Ölkuchen   das  Fett   der  Schweine   nachteilig   beeinflußt,    so   zwar,    daß   dasselbe 
Idchtflüssiger  wird,   was  sich    auch   an   der  Erhöhung  der  Jodzahl   zu  erkennen  gibt. 
Ähnlich  wirken  Fischmehl  und  ^E'ischabfälle,  die  dem  Fette  auch   einen  tranigen  Ge- 
ruch verleihen ;  desgleichen  ist  die  Fütterung  von  Blutmelasse  und  Centrifugenschlamm 
aus  hygienischen  Gründen  verwerflich;  letzterer  ist  z.  B.  in  Sachsen  auch  als  Futter- 
mittel gesetzlich  verboten.     Ist  somit  einerseits  die  Klage  der  Fleischer  berechtigt^,    so 
kann  andererseits  doch   ein  in  sich  berechtigtes  Zucht -Verfahren    der  Landwirte  nicht 
als  absichtliche  Fälschung  betrachtet  werden  und  dasselbe  fällt  nicht  unter  das  Nah- 
rungsmittelgesetz, weil   nach  Entscheidungen    des  Oberlandesgerichts   zu  Kiel   lebende 


')  Vergl.  Urteil  des  Reichsgerichts  vom  23.  September  1886  und  des  Kammergerichts 
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Tiere  nicht  zu  den  Nahrungsmitteln  zu  rechnen  sind.    Diese  ganze  Frage  läuft  aoanit 
schließlich  auf  eine  reine  Geldfrage  hinaus,  da  wohl   zur  Wurstfabrikation   geeignete» 
Schweinefleisch  auf  dem  Markte  vorhanden  ist,  aber  natürlich  auch  entsprechend  teum 
bezahlt    werden    muß.     Ob    aber    der  Metzger    sich    ein    für   seine  Zwecke   geeignetes 
Fleisch  beschaffen  muß,  und  ob  er  sich  daher  den  Marktpreisen  anpassen  muß,  steht 
hier  nicht  zur  Erörterung.    Übrigens  haben  sich  auch  einzelne  Fleischerinnungen,  in^ 
besondere   die  große  Dresdener  Fleischer-Innung,    dahin   ausgesprochen,  daä 
das  Fleisch,  .wie  es  auf  dem  Markte   erhältlich  ist,    zur  Wurstfabrikation    geeignet  sä 
und   daß   daher   irgend  welche  Nachhilfemittel,   insbesondere  Mehl   bei  der  Bereitim^ 
der  hier  nur  in  Betracht  kommenden  Brühwürstchen  nicht  nötig  seien.    Dagegen  haben 
in  manchen  anderen  Bezirken,  auch  neuerdings  wieder  in  Leipzig  und  einigen  sädiä- 
sehen  Amtshauptmannschaften,  die  Fleischerinnungen  durchgesetzt,  daß  ihnen  ein  Zu- 
satz von  2  ^/o  Mehl  unter  dem  nötigen  Deklarationszwang  bewilligt  wurde.    An  anderen 
Orten  aber,    wo  man  noch  nicht  so  weit  fortgeschritten  ist,   hat  man  dagegen   seinen 
Blick  auf  das  Eiweiß  als  Retter  in  der  Not  gerichtet  und  verwendet  ein  teils  stärke- 
freies, teils  stärkehaltiges  Abfallprodukt  der  Stärkefabrikation,  weil  dasselbe  „die  Binde- 
kraft der  Wurst  erhöht,  ein  saftiges  Fabrikat  liefert  und  allen  gesetzlichen  Anforderungen 
entspricht**.     Letzteres  ist  natürlich  die  Ansicht  der  Fabrikanten  dieser  Produkte  und 
deren  Agenten,    also   ein   ähnliches  Urteil,    wie   es   von    derselben  Seile  auch  beider 
Anpreisung  der  Benzoesäure  vielfach  bekannt  ist.   Es  handelt  sich  nun  um  die  Frage, 
ist  ein  solcher  Zusatz  nötig  oder  nicht,  und  welchen  Einfluß  hat  der  Zusatz  von  Binde- 
mitteln auf  die  Beschaffenheit  und  Zusammensetzung   der  Wurst?     Unter  Bindekraft 
versteht  man  bekanntlich  die  Fähigkeit  des  Fleisches    zu  quellen,    so    zwar,    daß  d;»» 
Muskeleiweiß   der  Faser  Wasser   aufnimmt   und   eine  Verbindung   unter  dem  Wursi- 
füUsel  herstellt.     Die  Bindung   des  Fleisches   kann   durch  künstliche  Mittel  gesteigert 
werden,    so    bekanntlich    durch    Erwärmung    oder   Verarbeitung    noch   lebenswaniien 
Fleisches,    wie  es  in  Süddeutschland  vielfach  Sitte  ist,   dann  aber  auch  durch  Zusau 
von    Kalbfleisch,     schließlich    durch    Traganth,     Mehl    oder   Eiweiß.      Leutere  Sub- 
stanzen quellen  in  der  Wärme  unter  Aufnahme  von  Wasser  und  stellen  dadurch  die 
Bindung  her. 

Es  sind  Vereuche  darüber  angestellt  worden,  wie  viel  Wasser  die  Stärke  zu  binden 
vermag;  so  fand  Kohlmann^),  daß  60 g  trockene  Semmel  mit  Leichtigkeit  190g  Wasser, 
üUo  das  Dreifache  ihres  Gewichtes,  aufzunehmen  imstande  sind;  während  Linmer'i 
angibt,  daß  Stärke  40  ^/o  Wasser  zu  binden  vermag,  ohne  naß  zu  erscheinen.  Dies« 
Versuche  sind  an  und  für  sich  interessant,  aber  für  die  Beurteilung  des  Mehles  bei 
der  Brühwurstbereitung  haben  sie  meines  Erachtens  wenig  Wert,  wenn  man  sich 
die  Bereitung  dieser  Wurst  vergegenwärtigt.  Bullenfleisch  und  Schweinefleisch  berw. 
Speck  werden  unter  Zusatz  von  Gewürzen  und  Salz  und  unter  steigendem  Wasser- 
Zusatz  entweder  mit  der  Hand  gemengt  oder  durch  «den  Kutter  innig  miteinander  in 
Berührung  gebracht.  Dann  wird  das  Gebäck  in  Därme  (meist  Schafsdärme)  gespritzt, 
etwa  ^'2  Stunde  in  der  Esse  heißem  Rauche  ausgesetzt  und  schließlich  ^/i  — V«  Stunde 
in  Wasser  von  70^  gebrüht.  Die  Temperatur  ist  also  nicht  so  hoch  und  die  Ein- 
wirkung dauert  nicht  so  lange,  daß  die  Stärke  viel  Wasser  zu  binden  vermag.  Erst 
wenn  die  Wurst  kräftig  gekocht  wird,  dürfte  mehr  Wasser  gebunden  werden.    Infolge 
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les  Räucherns  soll  der  Wassergehalt  der  Würstchen  um  ein  bedeutendes  sinken  und 
lie  Wasseraufnabme  dadurch  unter  Umstanden  ganz  und  gar  kompensiert  werdei^ 
wönnen. 

Über  die  Frage,  ob  man  bei  Verwendung  von  Mehl  mehr  Wasser  in  die  Wurst 
ünein  zu  kneten  vermag,  scheinen  noch  sehr  verschiedene  Ansichten  zu  herrschen, 
^aeb^  dem  vorher  Gesagten  ist  eine  erhöhte  Bindung  von  Wasser  bei  meblhaltiger 
Wurst  im  allgemeinen  nicht  wahrscheinlich,  da  ja  die  Wasseraufnahme  ein  Quellprozeß 
st  und  weil  Mehl  bei  geringer  Wärme  nur  wenig  Wasser  aufzunehmen  vermag.  Zu 
erwähnen  sind  in  dieser  Beziehung  Versuche,  die  von  Schorer  und  Küstermann') 
luf  Veranlassung  des  Landgerichts  zu  Lübeck  angestellt  worden  sind.  Diese  haben 
sin  r^elrechtes  „Probe wursten'*  angestellt  und  fanden  dabei: 

1.  Zur  Herst ellang  ordentlicher  Brühwttrstchen  müssen  auf  100  Teile  Wurst  etwa  18  Teile 
Wasser  zugesetzt  werden. 

2.  Beim  Ränchern  solcher  Brüh  Würstchen  verliert  die  Masse  etwa  iP/o  Wasser. 

3.  Ein  Zusatz  von  0,8  ^.'o  Starke  zur  Fleischmasse  ist  ohne  wesentlichen  Einfluß  auf  den 
Wassergehalt  der  Wurst ;  auch  wird  die  äußere  Erscheinung  und  der  Geschmack  der 
Wurst  dabei  nicht  geändert;  vorausgesetzt  ist  gut  bindendes  Fleisch. 

4.  Es  lassen  sich  auf  100  Teile  Fleisch  bei  2%  Mehlzusatz  70  Teile  Wasser  untermischen. 

5.  Auch  ohne  Mehlzusatz  lassen  sich  70  Teile  Wasser  auf  100 Teile  Fleisch  mischen. 

6.  Beim  Rauchern  verlieren  die  Würste  mit  2 ^'o  Mehl  und  die  ohne  Mehl  annähernd 
die  gleiche  Menge  Wasser,  und  zwar  32  und  35  Teile. 

Hieraus  haben  Schorer  und  Küstermann  geschlossen: 

a)  Es  läßt  sich  durch  Kartoffelmehlzusatz  von  2^/o  keine  größere  Menge  Wasser  in  die 
Wurst  hineinarbeiten,  als  ohne  Kartoffelmehlzusatz  mOglich  wäre. 

b)  Die  Große  des  Wasserverlustes  beim  Räuchern  ist  abhängig  von  dem  Wasserzusatz, 
den  die  rohe  Wurstmasse  erfahren  hat;  derselbe  wird  nicht  beeinflußt  durch  einen 
Kartoffelmehlgehalt,  wenigstens  nicht  von  2%. 

Schon  im  Jahre  1887  sind  von  Trillich*)  Versuche  über  den  „Wassergehalt 
mehlhaltiger  Würste"  angestellt  worden,  die  das  Ergebnis  geliefert  haben,  daß  man  den 
Wassergehalt   einer  Wurst   auch  ohne  Mehlzusatz   auf  jede  beliebige   Höhe   bringen 
könnte,  daß  somit  Mehlzusatz  und  Wassergehalt  in  keinem  oder  in  einem  nur  neben- 
sächlichen Zusammenhange  standen.    In  der  neueren  Literatur  finden  sich  nur  Arbeiten 
von  V.  Raum  er  auf  diesem  Gebiete,   der  zweimal    über  diesen  Gegenstand   berichtet 
hat.    Er  weist  dabei  in  der  ersten  Arbeit^)  auf  die  T ri  11  ic haschen  Arbeiten  hin  und 
verurteilt  sie.    In  der  zweiten  Arbeit^)  über  diesen  Gegenstand,  die  sich  insbesondere 
mit  der  wasserbindenden  Kraft  des  Eiweißes  und  der  sich  daraus  berechnenden  Renta- 
bilität des  Eiweißzusatzes  beschäftigt,  setzte  v.  Raumer  zu  dem  fertigen  Wurstgehäck 
steigende  Mengen  Bindemittel   und  Wasser    und   erhielt  bei  Zusatz   von  l^/o  Eiweiß 
und  20 ^/o  Wasser   einen    Mehrgewinn   an    Wurst   von    lU^/o,    bei   2^0  Eiweiß   und 
26®/o  Wasser  einen  solchen   von  26,7^0,    bei    4^/o  Eiweiß  und  40®/o  Wasser   einen 
solchen  von  39,8®/o.   Daraus  wird  ein  Mehrgewinn  für  100  kg  Wurst  um  41,56  bezw. 
64,80  und  75,52  Mk.  berechnet. 

^)  Ostertag,  Handbuch  der  Fleischbeschau  1902,  S.  795. 

*)  Trillich,  Vierteljahresscbrift  über  die  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Chemie  der 
Nahrung»-  und  Genußmittel,  1887,  2,  501. 
*)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  405. 
*)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  335. 
N.  07.  35 
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Da  ich  mich  mit  der  Frage  der  Wurstbindemittel,  insbesondere  d«r  Yenreodun^ 
d^^  Eiweißes,  auf  wiederholten  Antrag  von  Gerichten  eingehend  zu  beschäftigen  faiite 
und  in  Gerichtsakten  fast  allgemein  auch  den  Hinweis  auf  die  v.  Räume r'sche  Aibek 
fand,  so  beschloss  ich  zur  Nachprüfung  dieser  Frage  selbst  praktische  Versuche  ansusfieUen, 
da  mir  durch  diese  3  Versuche  v.  Baumerts  doch  die  Frage  nicht  endgültig  erledigt 
zu  sein  schien.  Die  Brühwürste  wurden  in  der  oben  erwähnten,  hier  üblichen  Weise 
hergestellt,  nämlich  aus  BuUcnQeisch,  Schweinespeck,  Salz,  Pfeffer  und  Waaaer,  unter 
Zugabe  steigender  Mengen  von  Eiweiß  (bezw.  Mehl).  Es  wurde  dem  Gebäck  soviel 
Wasser  beigemischt,  als  es  irgend  zu  fassen  vermochte.  Der  Punkt  der  Überwisserang 
konnte  leicht  daran  erkannt  werden,  daß  das  Fleisch  schlüpfrig  wurde  und  kleine  weife 
Bläschen  deutlich  wahrnehmbar  waren.  Es  stellte  sich  dabei  heraus,  daß  in  alk 
Proben  von  demselben  Gebäck  gleich  oder  annähernd  gleichviel  Wasser  in  der  Kälte 
hineingearbeitet  werden  konnte,  ob  nun  viel,  wenig  oder  gar  kein  Eiweiß,  oder  schließ- 
lich Mehl  zugefügt  wurde.  Die  letzten  beiden  Sorten  Würstchen  wurden  im  Kutter  ge- 
mischt, die  erstereu  mit  der  Hand  gemengt  Die  Wurstfabrikation  geschieht  hier  mx 
daß  das  Rindfleisch  mit  Salz  und  Mehl  in  der  Mulde  bestreut  und  allmählich  Wasas 
eventuell  unter  Bindemittelzusatz  hineingearbeitet  wird.  Nachträglich  wird  erst  der 
Schweinespeck  oder  das  fette  Schweinefleisch  hineingeknetet.  Die  Würstehen  wurden 
genau  wie  üblich  gespritzt,  geräuchert  und  gebrüht,  dann  erkalten  gelassen  and  am 
darauffolgenden  Tage  auf  ihren  Wassergehalt  untersucht.  Ich  füge  hinzu,  daß  ich 
der  Fabrikation  von  Anfang  bis  zum  Ende  beiwohnte.  Das  Räuchern  dauerte  etwa 
^/g  Stunde,  das  Brühen  V* — ^/g  Stunde.  Bei  den  Versuchen  No.  8  und  9  wurde  etwte 
länger  geräuchert  In  der  nachfolgenden  Tabelle  sind  die  Versuchsergebnisse  zusammen- 
gestellt, wobei  noch  zu  bemerken  ist,  daß  der  Wassergehalt  der  Wurst  infolge  der 
nicht  ganz  gleichmäßigen  Verteilung  des  Fettes  in  der  Wurst  bei  doppelten  Bestim- 
mungen stets  gewissen  Schwankungen  unterliegt,  zumal  wenn,  wie  im  vorli^endeb  Falle, 
die  Bestimmung  zur  Kontrolle  in  2  verschiedenen,  aber  gleichzeitig  bereiteten  Würstcfaeo 
vorgenommen  wird.  ^ 


Ver- 

Ang.wend.te Mengen 

Wassergehalt  der  Warst 

such 
No. 

Fleisch 

Kochsalz 

Pfeffer 

Eiweii  bei  der 
Verarbeitung 

Wasser 

1 

II 

Mittd 

1 

1500  g 

26  g 

10  g 

0 

0 

62,03  «0 

63.60  «0 

62,79*. 

2 

1500  , 

26. 

10  . 

0 

450  g 

65,31  . 

64,82  . 

'    65,07, 

3 

1500  , 

26  . 

10   . 

15  g 

450  , 

66,89  . 

67.69  , 

67.04. 

4 

1500  . 

26  , 

10  . 

30. 

535  , 

66.52  , 

62,91  . 

64,72. 

5 

1500  , 

26  . 

10  , 

75  , 

500  . 

65,12  . 

64,58  , 

64,85. 

6 

1250  , 

26. 

10  , 

Tieriiichea 
Eiweiß 

75  g 

500  „ 

63,38  , 

62,57  , 

62,9S, 

7 

1250  , 

26  , 

10, 

Kartoffelmehl 
75  g 

400  , 

61,05  . 

_ 

61.05. 

8 

1500  , 

30  , 

10  , 

Eiweiß 

30  g 

200  . 

55,07  , 



55,07  , 

9 

1500  . 

30  . 

10  . 

0 

200  . 

55,20  , 

— 

55,20. 

Bei  Versuch  No.  6  wurde  tierisches  Eiweiß  (Handelspräparat),  bei  No.  7  Kartoffel- 
mehl, in  allen  übrigen  Fällen  Eiweiß  mit  etwa  90^0  Stickstoff -Substanz  verwendet 
Gleichzeitig  wurde  der  Wassergebalt  der  Schweinespeckproben  und  des  verwendeten  Flei- 
sches bestimmt.    Der  erste  betrug  etwa  10  bezw.  8Vo>  der  des  Fleisches  etwa  75®  o  bei 
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[en  ersten  7  Versuchen,  bei  No.  8  und  9  aber  etwa  70  V»-  I^as  erstere  Fleisch 
rar  vom  Fleischer  dem  Aussehen  nach  als  nicht  bindig  bezeichnet  worden  und 
ruide  daher  gerade  aus  diesem  Grunde  für  die  Versuche  ausgewählt.  Die  Versuche 
!^o.  8  und  9  sind  demnach  als  Gregenversuche  mit  bind  ige  m  Fleische  aufzufassen. 
Das  angeblich  nicht  bindige  Fleisch  (Bullenfleisch)  war  also  wasserreicher,  doch  konnte 
ch  bei  der  Verarbeitung  zur  Wurst  eine  Minderwertigkeit  des  Fleisches  gegenüber 
lern  bei  8  und  9  verwendeten  Fleische  nicht  erkennen. 

Die  Ergebnisse  der  Wasserbestimmungen  zeigen,  daß  ein  wesentlicher  Unter- 
ichied  im  Wassergehalt  der  mit  und  ohne  Bindemittel  verarbeiteten  Würste  nicht 
rorbanden  ist  Nur  bei  den  letzten  beiden  maschinell  verarbeiteten  Würsten  ist  der 
W^assergehalt  etwas  erniedrigt.  Ein  richtiges  Bild  über  die  Zusammensetzung  der 
Wurst  ergibt  die  nachfolgende  Tabelle,  welche  die  Verwendung  der  Materialien  in 
Prozenten  aufführt: 


Wasser  im 

Wasser  im 

Wassergehalt 

Ko. 

Ballen- 

Sehweioe- 

Zugesetsies 

der  Wurstmasse 

BindemittelznsaU  auf  die  gesamte 

fleisch 

fleisch 

Wasser 

Wurstmasse  bereehnet 

w  w  «AA  ^ * e* s  — ^»»^     irvs  w^aJASvw 

berechnet 

gefunden 

1 

75  «0 

10  0/0 

0 

1 
58°/o    ,      62,79  > 

0 

2 

75  . 

10. 

23^0 

65  ,      1     65,07  , 

0 

3 

75  . 

10. 

23  . 

64  ,      '     67,04  , 

0,4  0/0  Eiweiß  ,  Althen* 

4 

75  . 

10  . 

27  , 

65  ,      ,      64,72  , 

0,8  ,        , 

5 

75  . 

10. 

24  , 

64  ,      j     64,85  . 

2,0  ,        . 

6 

75  , 

10. 

28  , 

62  ,          62,98  , 

3,1  „  Tierisches  Eiweiß 

7 

75  « 

10. 

22  . 

61  ,           61,05  , 

3,3  ,  Kartoffebnehl 

8 

70  . 

8. 

9  , 

57  . 

55,07  „ 

etwa  l^'/o  Eiweiß  ,Althen« 

9 

70  , 

8. 

9  , 

58  . 

55,20  , 

0 

Aus  dieser  Tabelle  ersehen  wir  zunächst,  daß  ein  Wasser  Verlust  beim  Räuchern 
und  Brühen  nicht  stattgefunden  hat^  daß  im  Gegenteil  bei  den  Würsten,  welche  weder 
Wasser-  noch  Eiweißzusatz  erfahren  hatten  (No.  1),  der  Wassergehalt,  offenbar  beim 
Brühen,  um  etwa  5**/o  gestiegen  ist  Auch  bei  Probe  No.  3  ist  der  Wassergehalt  ein 
erhöhter  und  ist  die  Ursache  hierfür  nicht  nachgewiesen  worden.  Bei  den  übrigen, 
aus  angeblich  „nicht  bindigem''  Fleische  hergestellten  Würsten  war  der  gefundene 
Wassergehalt  mit  dem  berechneten  gleich.  Nur  bei  den  aus  „bindigem"  Fleische 
vermittels  der  Maschme  hergestellten  Würsten  (No.  8  und  No.  9)  war  der  Wasser- 
gehalt um  2 — 3%  gesunken.  Da  die  Würste  regelrecht  hergestellt  waren,  so  zeigen 
«lie  Versuche,  daß  im  vorliegenden  Falle  von  einer  Wasseraufnahme  infolge  der  Bei- 
mischung von  Eiweiß  nicht  gesprochen  werden  kann.  Die  Versuche  No.  7,  8  und  9 
lassen  dagegen  erkennen,  daß  mit  einer  Herabsetzung  des  Wasserzusatzes  auch  der  Wasser- 
gehalt der  fertigen  Wurst  zurückgeht.  Das  erklärt  aber  auch  gleichzeitig,  daß,  wenn  man 
Steigende  Mengen  Wasser  und  Bindemittel  zusetzt,  man  auch  entsprechend  steigende 
Mengen  Wasser  in  der  Wurst  wiederfinden  wird,  wie  v.  Raum  er  bewiesen  hat. 
Man  kann  aber  dabei  die  Bindemittel  auch  fortlassen,  ohne  das  Ergebnis  zu  beein- 
trächtigen. Andererseits  ist  diese  Frage  des  Wassergehaltes  bei  Brühwürstchen 
öur  dann  durch  Versuche  einwandfrei  zu  erledigen,  wenn  man  gleiche  Mengen 
Wasser  und  steigende  Mengen  Bindemittel  verwendet,  da  sonst  komplizierte 
Verhältnisse  eintreten. 

35* 


532  A.  B  e  h  r  e ,  Bindemittel  bei  der  Wurstfabrikation.  [f^S^:  ^^i 


Übrigens  kommt  auch  der  Wassergehalt  bei  Brühwürstchen  nicht  90  sdtr  in 
Frage,  da  diese  nicht  nach  dem  Gewichte ,  sondern  nadi  der  Zahl  verkauft  «cfdec. 
Da  die  Würste  nach  Gutdünken  abgebunden  werden,  so  kann  ernstlich  ^n 
Erhöhung  des  Wassergehaltes  nicht  geredet  werden.  Anders  ist  es  bei  Danerworgtiexi, 
doch  ist  der  Standpunkt,  der  den  Mehlzusatz  bei  solchen  charakterisiert,  schon  oben 
dargelegt  worden.  Ich  muß  noch  erwähnen,  dafi  bei  einer  anderen  Wurstberatoogsait 
etwas  andere  Eigebnisse  wohl  hätten  erhalten  werden  können  und  daß  insbesondoe 
der  Räucherprozeß  eine  Verringerung  des  Wassergehaltes  hätte  herbeiführen  köaneo. 
Leider  habe  ich  vorläufig  keine  Gelegenheit,  weitere  Versuche  in  dieser  Kditniigi 
anzustellen.  Der  Wassergehalt  der  Würste  ist  viel  mehr  von  anderen  Faktorei: 
abhängig  als  vom  Eiweiß,  also  vor  allen  Dingen  von  der  Art  und  dem  Waseei^gehahei 
des  Fleisdies  und  des  Specks,  vom  Salz-  und  Gewürzzusatz,  von  der  Art  des  T«r- 
wendeten  Darmes,  von  der  Fabrikation,  von  der  Lange  des  Räuchems  und  Brühens 
usw.  Für  alle  Fälle  gültige  Versuche  anzustellen,  dürfte  sehr  schwer  sein,  wie  ja  as$ 
den  sich  fortgesetzt  widersprechenden  Berichten  über  solche  Versuche  hervorgeht,  und 
man  ist  nicht  einmal  zu  dem  Schlüsse  berechtigt,  daß  mit  einem  Zusatz  von  EiweiA 
oft  ein  erhöhter  Wassergehalt  der  Wurst  Hand  in  Hand  geht  Die  Praxis  alkin 
bietet  schließlich  die  Möglichkeit,  über  solche  Fragen  zu  entscheiden  und  die  Pnixil 
hat  im  vorliegendem  Falle  gezeigt,  daß  meUhaltige  Wurst  durchaus  nicht  immer  od<c 
auch  nur  durchgängig  einen  höheren  Wassergehalt  aufweist  So  fand  Röhrig^), 
daß  von  20  Wurstproben  die  Brühwürste  mit  dem  höchsten  Wassei^halt  keine  Stäiie 
enthielten  und  saftiger  waren  als  die  mehlhaltigen  Würste.  Die  im  chemischen  Unter- 
suchungsamte  zu  Chemnitz  im  Jahre  1906  in  dieser  Richtung  gemachten  Beobadi- 
tungen  gingen  dahin,  daß  44  mehlhaltige  Brühwürste  folgenden  Gehalt  an 
Wasser  aufwiesen: 

Wassergehalt      unter  50%    50— 55^o    55— 60*/o    60-65%    65-70®  0    70— 75% 
Zahl  der  Würste        31  1  1  5  5  1 

Bei  einer  Wurst  betrug  der  Wassergehalt  70,60  **/o  bei  3,96  ®/o  Stärke  und  bd 
einer  anderen  48,37  ^/o  bei  3,58 "/o  Starke. 

Bei  52  mehl freien  Würsten  dagegen  schwankte  der  Wassergehalt  inneriialb 
folgender  Grenzen : 

Wassergehalt      unter  50°.o 
Zahl  der  Würste  7 

Diese  Zahlen  sprechen  für  sich  selbst.  Auch  hier  kann  von  einem  höheren  Wasecr- 
gehalt  der  mehlhaltigen  Würste  nicht  wohl  geredet  werden,  dagegen  zeigen  die  mehlfreien 
Würste  z.  Tl.  recht  erhebliche  Wassermengen. 

Von  einer  ganz  anderen  und  weit  wichtigeren  Seite  dürfte  vielmehr  der  Biode- 
mittelzusatz  zur  Wurst  zu  betrachten  und  zu  beurteilen  sein.  Die  natürliche  Bindekraft 
frischen  Fleisches  verbietet  die  Verwendung  von  Eiweißbindemitteln  bei  der  Wurst- 
fabrikation wegen  deren  meist  unverhältnismäßig  hohen  Kaufpreises  ganz  von  selb^ 
dagegen  ist  ein  solcher  Zusatz  zur  Wiedergewinnung  der  Bindekraft  vortdlhtfi. 
Es  mag  wohl  vorkommen,  daß  verdorbenes  Fleisch  und  Wurstreste  zur  Wurst- 
fabrikation  wieder  verwendet  werden,  doch  ist  ein  solches  Verfahren  nicht  so  allgemem 
verbreitet,    daß   es  als  durchgängig  bei  der  Beurteilung  herangezogen  werden  könnte. 


50-55% 

55-60% 

60-65% 

65-70«  0 

70-75*  • 

3 

8 

14 

17 

8 

')  Röhr  ig,  Bericht  des  chemischen  Untersuchangsamtes  der  Stadt  Leipzig  1904,  S.  20. 
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Lber     die   Verwendung    von   geringeren   Qualitäten   Fleisch    und   Fleischabfällen    zur 
/VurstbereituDg  würde  durch  die  Freigabe  von  Wurstbindemitteln  wesentlich  gefördert 
werden.    Das  Publikum  muß  aber  verlangen,  daß  nicht  Fleisch  geringster  Qualität,  z.  6. 
lehniges  Fleisch  des  Beckens  und  des  Bauches  zur  Wurstfabrikation  verwendet  wird, 
lessen   natürliche  Bindekraft  eine  geringe  ist,   die  aber  durch  Anwendung  von  Binde- 
nitteln,  insbesondere  auch  von  Eiweiß,  erhöht  werden  kann.    Zwecks  besserer  Verwen- 
Inng  weniger  bindigen  Rindfleisches  —  falls   solches   überhaupt  existiert  —  zur 
^urstfabrikation,  gibt  es  andere  einwandfreie  Mittel,  die  ich  oben  schon  erwähnt  habe, 
dämlich  den  Zusatz  von  Kalbfleisch  oder  Erwärmen.    Auf  dem  Ijande  und  in  Privat- 
liäusem  ist  es  bisher  noch  nicht  Brauch  gewesen,  Wurst  unter  Verwendung  von  Mehl 
oder  Ciweiß  herzustellen  und  es  ist  kein  Grund  einzusehen,  warum  die  Fleischer  eine 
»olche  Manipulation  anzunehmen  brauchen,  die  schließlich  ein  Grewohnheitsrecht  nicht 
nur  in  dieser  Hinsicht  werden  würde,  sondern  auch  von  anderen  Nahrungsmittdzweigen 
als  Präzedenzfall  gebraucht  werden  könnte.   Verwenden  doch  große  Fleischereien  grund- 
sätzlich keine  Bindemittel  und  beweisen  dadurch,  daß  bei  Verwendung  guter  Rohstoffe 
solche  nicht  nötig  sind.   Gerade  aber  beim  Fleischergewerbe,  dem  wichtigsten  Gewerbe 
der  Nahrungsmittelindustrie,  ist  es  nötig,  daß  auf  die  besten  Rohstoffe  gehalten  wird 
und  das  li^  im  eigensten  Interesse   der  Fleischer   selbst     Dem  Mehlzusatze   konnte 
man  leichter  zu  Leibe  gehen,  weil  Kartoffelmehl  oder  Semmel  eine  im  Verhältnis  zum 
Fleisch  minderwertige  Substanz  genannt  werden  muß  und  daher  direkt  als  eine  Ver- 
fälschung anzusehen  war.    Beim  Eiweiß  ist  das  etwas  andere.^,  denn  dieses  verringert 
den  Nährwert  des  Fleisches    nicht   wesentlich.     In   wiederholten  Urteilen   des  Reichs- 
gerichts ist  aber  dahin  entschieden  worden,  daß  „eine  Verfälschung  im  Sinne  des  §  10 
des  Nahrungsmittel-Gesetzes  nicht  bloß  im  Wege  einer  Verschlechterung  der  Beschaffen- 
heit, sondern  auch  dadurch  herbeigeführt  werden  kann,   daß  dem  Nahrungsmittel  der 
Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  als  der  in  Wahrheit  vorhandenen  verliehen  wird". 
Das  Eiweiß   soll  aber  dazu   dienen,   die   verloren   gegangene   oder   nicht   vorhandene 
Bindekraft  des  Fleisches  künstlich  zu  ersetzen.     Die  Würste,   die   unter  Verwendung 
von  Eiweiß  hergestellt  sind,  zeigen  demnach  eine  bessere  Beschaffenheit,   als  sie  ohne 
den  Zusatz  dieses  Mittels  normalerweise  haben  würden. 

Im  Interesse  des  reellen  Handels  muß  man  daher  folgerichtig  gegen  alle  Binde- 
mittel, sie  mögen  heißen  wie  sie  wollen  —  und  das  Eiweiß  wird  sicherlich  bald  durch 
ein  anderes  abgelöst  werden  —  vorgehen.  Daß  aber  eine  Einheitlichkeit  auf  diesem 
Gebiet  nicht  so  bald  erzielt  werden  wird,  darüber  braucht  man  sich  keinen  Illusionen 
hinzugeben. 

In  der  praktischen  Nahrungsmittelkontrolle  ist  die  Beurteilung  der  Bindemittel 
augenblicklich  eine  akute  Tagesfrage,  die  um  so  mehr  Aufmerksamkeit  verlangt,  als 
unser  Standpunkt  in  dieser  Frage  von  den  Fleischern  sofort  als  ein  prinzipieller  aus- 
gebeutet werden  wird.  Zweck  dieser  Arbeit  war  demnach,  die  über  diesen  Gegenstand 
erschienenen  wichtigsten  Arbeiten  zusammenzufassen,  wobei  festgestellt  werden  kann, 
daß,  wenn  auch  über  die  Wirkungsweise  der  Bindemittel  entgegenstehende  Auffassungen 
vorhanden  sind,  man  schließlich  doch  in  der  Beurteilung  und  Verurteilung  dieses 
^^Handelsbrauches**  einig  ist. 

Februar  1907. 
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Über  die  Wirkung  einiger  sogenannter  Konservienuigs- 
mittel  anf  Hackfleisch. 

Von 
A.  KicktOB. 

Mitteilung  aus  dem   staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hambarg. 

Frisch  heigestelltes  Hackfleisch  pflegt  beim  Liegen  eine  mehr  oder  weoi|er 
graue  oder  bräunliche  Farbe  anzunehmen  und  dadurch  unansehnlich  zu  werden.  D^ 
Erscheinung  tritt  bald  schneller,  bald  langsamer  ein,  jedenfalls  aber  gewöhnlich  im 
Laufe  desselben  Tages.  Vornehmlich  um  das  Eintreten  dieser  Verfärbung  zu  rer- 
hindem  bezw.  die  rote  Farbe  des  Fleisches  zu  erhalten  oder  zu  verstarken,  ist  die 
Verwendung  von  Konservierungsmitteln  für  die  Herstellung  von  Hackfleisch  bei  da 
Metzgern  seit  einer  Reihe  von  Jahren  sehr  verbreitet  Eine  konservierende  Wir- 
kung dürfte  bei  diesen  Zusätzen  meistens  erst  in  zweiter  Linie  beabsichtigt  sein,  da 
Hackfleisch  ein  Nahrungsmittel  ist,  welches  seinem  Wesen  nach  zu  möglichst  baldigem 
Genuß  nach  der  Herstellung  bestimmt  ist. 

Die  Gebrauchsanweisungen  auf  den  Umhüllungen  der  im  Handel  befindlidieD 
Hacksalze  betonen  gewöhnlich  besonders  die  Erhaltung  der  roten  Farbe  de?  Fleiäche^ 
und  auch  aus  den  Aussagen  der  beteiligten  Metzger  in  einer  großen  Anzahl  von 
gerichtlichen  Verhandlungen  ist  uns  bekannt,  daß  die  Verwendung  der  Hacksalze  die 
Verhütung  des  Mißfarbigwerdens  des  Hackfleisches  beim  Liegen  bezweckt 

Während  früher,  soweit  derartige  Mittel  bei  Hackfleisch  zur  Anwendung  kamen, 
vorwiegend  schwefligsaures  Natron  gebraucht  wurde,  ist  man  in  neuerer  Zeit,  beson- 
ders seit  dem  Verbot  der  Verwendung  der  schwefligen  Säure  und  deren  Salzen  sowie 
einer  Anzahl  von  anderen  Konservierungsmitteln  durch  das  Fleischbeschaugesetz  vom 
3.  Juni  1900  und  die  hierzu  erlassene  Bekanntmachung  des  Bundesrats  vom  18.  Febniär 
1902,  vielfach  zu  anderen  Mitteln  übergegangen,  welche  ebenfalls  mehr  oder  wenig« 
die  Eigenschaft  besitzen,  die  rote  Farbe  des  Hackfleisches  zu  erhalten  bezw.  zu  ver- 
stärken, durch  die  genannten  Bestimmungen  jedoch  nicht  getroffen  werden. 

Von  solchen  im  Handel  befindlichen  Hacksalzen  bezw.  Lösungen  derselben  hat 
uns  eine  Anzahl  vorgelegen,  welche  die  verschiedensten  Salze  enthielten,  während 
freie  Säuren  und  Zucker  in  diesen  Gemischen  selten  angetroffen  wurden. 

Die  in  Hamburg  am  häufigsten  von  Metzgern  gebrauchten  Hacksalze  be- 
stehen gewöhnlich  der  Hauptmenge  nach  aus  phosphorsaurem  Natron  mit  Bei- 
mengungen von  benzoesaurem  Natron  und  Tonerdeverbindungen  in  Form 
von  Acetat  und  Alaun.  Außerdem  wurden  bei  den  Schlächtern  die  verschiedenartigsten 
Gemenge  von  Kochsalz,  Salpeter,  Natriumphosphat,  -benzoat,  -acetat,  -sulfat  Aluroi- 
niumacetat,  Alaun,  schwefligsaurem  Natron  u.  a.,  sehr  selten  mit  einem  Gehalt  an 
freier  Benzoesäure  oder  Borsäure,  ferner  auch  in  un vermischtem  Zustande  Natriiui]- 
phosphat,  Salpeter  und  schwefligsaures  Natron  angetroffen. 

In  diesen  im  Handel  befindlichen  Salzgemischen  konnte  schwefligsaures  Natran 
nur  in  wenigen  Fällen,  zum  Teil  in  sehr  geringen  Mengen  (0,15 — 1,5  ^o),  festgestellt 
werden. 

Es  handelte  sich  demnach  gewöhnlich  um  durch  die  Bestimmungen  des  Fleisch- 
beschaugesetzes nicht  verbotene  Substanzen. 
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Über  die  Einwirkung  von  Konservierungsmitteln  auf  Hackfleisch  liegen  bisher 
nur  wenige  Veröffentlichungen  vor,  so  von  Rubner^),  Gärtner*),  Lange^)/ind 
Stroscher^),  welche  insbesondere  bezüglich  des  schwefligsauren  Natrons  die  Er- 
haltung der  roten  Farbe  des  Hackfleisches  über  die  natürliche  Zeit  hinaus,  dagegen 
keine  konservierende  Wirkung  festgestellt  haben,  die  nach  den  Arbeiten  von  Lange 
und  Stroscher  auch  bezüglich  der  Borsäure-  und  Boraxzusätze  zum  Hackfleisch 
nicht  in  Frage  kommt.  Femer  sind  zu  erwähnen  die  Arbeiten  von  Janke*),  Po- 
len ske®),  sowie  von  Behre  und  Segin^),  welche  letzteren  die  Einwirkung  ver- 
schiedener Konservierungsmittel  auf  Fleischsaft  untersuchten. 

Da  die  Einwirkung  von  Konservierungsmitteln  auf  Hackfleisch  bisher  nur  für 
sehr  wenige  derselben,  deren  Verwendung  bei  Fleisch  von  warmblütigen  Tieren  jetzt 
gesetzlich  verboten  ist,  durch  die  oben  erwähnten  Arbeiten  allgemein  bekannt  ge- 
worden ist,  so  war  es  von  Interesse,  außer  von  diesen  auch  die  Wirkung  einiger  an- 
deren in  den  käuflichen  Hacksalzen  vorwiegend  vorhandenen  Mittel  auf  Hackfleisch 
kennen  zu  lernen. 

Es  wurden  zu  dem  Zweck  je  100  g  aus  frischem  Rindfleisch  mittels  einer  gut 
gereinigten  Hackmaschine  hergestellten  Hackfleisches  mit  je  l^o  Benzoesäure  und 
Salicylsaure,  0,1,  0,2,  0,5  und  1  ^o  Borsäure,  Natriumbenzoat,  -salicylat,  Borax,  Na- 
triumacetat,  Aluminiumacetat,  Alaun,  Natriumcarbonat,  -sulfat,  Dinatriumphpsphat, 
Natriumsalpeter,  1  und  2®/o  Kochsalz,  0,1,  0,2,  05  und  l°/o  Natriumsulfit  sowie  je 
0,5  und  1  ^/o  von  drei  Sorten  käuflicher  Hacksalze  morgens  vermischt  Das  eine  der 
verwendeten  Hacksalze  bestand  im  wesentlichen  aus  9  Teilen  Natriumphosphat  und 
1  Teil  Natriumbenzoat,  das  zweite  der  Hauptmenge  nach  aus  Natrium phosphat  mit 
Zumischungen  von  Natriumbenzoat  und  Alaun,  das  dritte  aus  rund  90  ^/o  Natrium- 
phosphat, 5%  Natriumbenzoat  und  5°/©  Aluminiumacetat. 

Nach  dem  Zusatz  der  Säuren  bezw.  Salze  wurden  die  Hackfleischproben  zu- 
nächst mit  einem  reinen  Eisenspatel  gründlich  durchgeknetet  und  darauf  behufs  mög- 
lichst gleichmäßiger  Mischung  noch  zweimal  durch  die  Hackmaschine  getrieben  und 
in  Porzellanschalen,  leicht  aufgelockert^  offen  stehen  gelassen. 

Bei  jeder  Versuchsreihe  wurde  gleichzeitig  eine  ebenso  große  Probe  des  zu  den 
Versuchen  benutzten  Hackfleisches  ebenso  oft  durchgemahlen  und  in  gleicher  Weise 
offen  aufgestellt. 

In  allen  Fällen  wurde  frisches  Rindfleisch  von  amphoterer  Reaktion  verwendet^ 
dessen  Freisein  von  s<?hwefliger  Säure  und  Borsäure  vorher  festgestellt  worden  war. 
Die  Versuche  erstreckten  sich  über  einen  längeren  Zeitraum  und  wurden  stets 
bei  Zimmertemperatur,  etwa  bei  18 — 20®  C,  vorgenommen,  während  über  Nacht  die 
Temperatur  nicht  unter  14 — 15®  C  herabsank.  Sie  wurden  meistens  nur  über  je 
3  Tage  ausgedehnt,  da  eine  längere  Aufbewahrungszeit  für  zum  Genuß  bestimmtes 
Hackfleisch  kaum  in  Frage  kommen  dürfte  und  die  Mehrzahl  der  angesetzten  Proben 
am  dritten  Tage  bereits  Fäulnisgeruch  zeigte. 


^)  Hygienische  Rundschau  1903,  18,  329. 

»)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  241. 

')  Archiv  f.  Hygiene  1901,  40,  143. 

*)  Daaelbst  S.  291. 

'')  Chemiker-Ztg.  1901,  26,  794. 

*)  Arbeiten  a   d.  Eaiserl.  Gesundheitsamt  1900,  17,  56 

7)  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  461. 
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Die  Einwirkung  der  Zusätze  auf  das  Hackfleisch  war  bei  Wiederholmigen  mit 
den  gleichen  Mengen  derselben  Mittel  bei  Fleisch  verschiedener  Herkunft  nicht  imaier 
Völlig  dieselbe,  besonders  in  bezug  auf  die  Starke  der  roten  Farbe. 

Im  wesentlichen  waren  die  Ergebnisse  folgende: 

Das  Hackfleisch  ohne  Zusatz  wurde  in  allen  Fällen  nach  3  —  4  Stunden  so- 
wohl außen  wie  im  Innern  mißfarbig  graurot  und  hatte  am  nächsten  Morgen  bei 
noch  amphoterer  oder  schon  schwach  alkalischer  Reaktion  einen  faden  oder  bereite 
schwach  fauligen  Geruch,  ein  Zeichen,    daß  die  Zersetzung   schon    vorgeschritten   war. 

Auch  bei  den  mit  den  Konservierungsmitteln  versetzten  Proben  war  nach  dem 
Eintritt  der  früher  oder  später  durch  den  Geruch  wahrnehmbaren  Zersetzung  je  nach 
dem  Grade  derselben  die  Reaktion  eben  noch  amphoter  oder  bereits  alkalisch,  abge- 
sehen von  den  von  vornherein  alkalischen  natriumcarbonathaltigen  und  den  mit  1  ^ « 
Salicylsäure  versetzten  Proben,  welche  letzteren  bei  schon  fadem  Geruch  noch  $auer 
reagierten. 

Die  Benzoesäure  konservierte  besser  als  die  Salicylsäure,  da  am  vierten 
Tage  bei  den  mit  l^/o  Benzoesäure  vermischten  Hackfleischproben  noch  kein  auf- 
fälliger Geruch  erkennbar  war,  während  das  mit  der  gleichen  Menge  von  Salicyl- 
säure versetzte  Hackfleisch  bereits  einen  faden  Geruch  zeigte. 

Da  aber  beide  freien  Säuren  dem  Hackfleisch  bereits  etwa  */«  Stunde  nach 
dem  Zusatz  ein  unansehnliches  stark  graues  Aussehen  erteilen,  so  dürfte  ihre  Ver- 
wendung für  den  Zweck,  die  rote  Farbe  des  Fleisches  zu  erhalten,  nicht  in  Frage 
kommen.  In  den  hier  im  Handel  befindlichen  Hacksalzen  findet  sich  die  gewöhnVch 
vorhandene  Benzoesäure  daher  auch  fast  ausschließlich  in  der  Form  ihrea  Natriam- 
salzes. 

Auch  die  Borsäure,  welche  bei  Anwendung  von  1  ^/o  erst  am  vierten  Tage 
die  beginnende  Zersetzung  des  Hackfleisches  durch  den  Geruch  erkennen  ließ,  während 
dann  da«  Fleisch  schon  schwach  alkalische  Reaktion  zeigte,  erhielt  die  rote  Farbe  des 
Fleisches  am  ersten  Tage  nicht,  wenn  sie  in  letzterer  Beziehung  auch  nicht  eine  so 
ungünstige  Wirkung  ausübte,  wie  die  Benzoesäure  und  die  Salicylsäure.  Am  nächstai 
Tage  zeigten  die  Proben  noch  keinen  Zersetzungsgeruch,  jedoch  am  dritten  Tage  roch 
das  Hackfleisch  bei  einem  Gehalt  von  0,1 — 0,5^0  Borsäure  schon  faulig  und  besaß 
alkalische  Reaktion. 

Alaun  wirkte  ebenfalls  nicht  erhaltend  auf  die  Fleischfarbe  ein  und  hielt  die 
Zersetzung,  in  Mengen  von  0,5 — 1%  angewandt,  nur  noch  während  des  zweiten  Taises 
zurück.  Beim  Zusatz  der  geringeren  Mengen  hatte  das  Fleisch  schon  am  Moi^gen 
des  zweiten  Tages  Fäulnisgeruch, 

Salpeter  und  Kochsalz  wirkten  zwar  bei  Verwendung  von  1  bezw.  2'o 
bis  zum  dritten  Tage  und  länger  noch  konservierend,  erhielten  jedoch  auch  nur  mäßifr 
gut  die  rote  Farbe  des  Hackfleisches. 

Ein  Zusatz  von  0,1 — l^o  Natriumsulfat  zeigte  besonders  auf  der  Oberflache 
des  Fleisches  schon  eine  bessere  Wirkung.  Er  erhielt  und  verstärkte  am  ersten  Tage 
außen  die  rote  Farbe  des  Fleisches,  welches  innen  nur  allmählich  etwas  blasser  rot, 
aber  nicht  graurot  wurde,  wie  das  Hackfleisch  ohne  Zusatz,  und  ließ  am  zweiten  Tage 
bei  den  angewandten  Mengen  noch  keinen  Zersetzungsgeruch  des  Fleisches  erkennen. 
Am  dritten  Tage  jedoch  hatten  die  mit  diesem  Salz  gemischten  Proben  sämtlich  schon 
einen  schwach  fauligen  Geruch. 
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Borax  und  Natriumcarbonat  verstärkten  die  rote  Farbe  auf  der  Außen- 
seite des  Fleisches  und  verbinderten  das  Grauwerden  im  Innern.  Das  Natriumcarbonat 
erhielt  die  rote  Farbe  im  Innern  auch  noch  am  zweiten  Tage.  Während  bei  einem 
Borazzusatz  von  nur  0,2  ^/o  noch  am  zweiten  Tage  keine  Zersetzung  durch  den  Ge- 
ruch festgestellt  werden  konnte,  hielt  ein  Zusatz  von  Natriumcarbonat  die  Zersetzung 
nicht  auf.  Sämtliche  mit  diesem  letzteren  Salz  gemischten  Proben  zeigten  am  nächsten 
Morgen  bereits  den  Geruch  beginnender  Zersetzung.  In  ähnlicher  Weise  wie  das 
Natriumcarbonat  wirkte  auch  Natriumbicarbonat  Am  dritten  Tage  rochen  auch  sämt- 
liche mit  Borax  vermischten  Proben  fade  bis  faulig. 

Zusätze  von  0,1 — 1  ®/'o  Na triumbenzoat,  -salicylat  und  -acetat,  Alu- 
miuiumacetat  Natriumphosphat,  und  den  drei  Hacksalzgemischen 
erhielten  und  verstärkten  die  rote  Farbe  des  FJeisches  außen  und  innen  nicht  uner- 
heblich. Die  die  Zersetzung  aufhaltende  Wirkung  des  Natriumphosphats  hielt  bei 
Anwendung  von  0,2 — 1  %  nur  am  nächsten  Tage  noch  an,  ebenso  diejenige  der  ver- 
wendeten Mengen  der  Hacksalzgemische.  Bezüglich  der  Erhaltung  der  roten  Farbe 
wirkten  die  Salzgemische  nicht  wesentlich  verschieden  von  ihrem  Hauptbestandteil, 
dem  Natriumphosphat,  so  daß  ihnen  ihr  Gehalt  an  Natriumbenzoat  wohl  hauptsächlich 
wegen  seiner  besser  konservierenden  Wirkung  gegeben  sein  dürfte. 

In  Mengen  von  l^/o  und  0,5  ^/o  dem  Hackfleisch  zugesetzt,  konservierte  Natrium- 
benzoat, soweit  sich  dies  durch  den  Geruch  erkennen  ließ,  noch  am  dritten  Tage, 
während  Natriumsalicylat  bei  Anwendung  der  gleichen  Mengen  nach  demselben  Zeitraum 
schon  einen  faden  Geruch  des  Fleisches  hatte  eintreten  lassen.  Demnach  verzögerte 
entsprechend  dem  Verhalten  der  freien  Säuren  das  Natriumbenzoat  die  Zersetzung 
mehr  als  das  Salicylat 

Auch  Aluminiumacetat  hielt  die  Zersetzung  bei  Anwendung  von  1^/ound  0,B®/o 
noch  bis  zum  dritten  Tage  auf,  und  Natriumacetat  ließ  selbst  bei  Verwendung  von 
nur  0,1^0   am  dritten  Tage  noch  keinen  auffälligen  Geruch  des  Fleisches  wahrnehmen. 

Die  stärkste  rötende  Wirkung  übte  das  schwefligsaure  Natron  aus.  Im 
wesentlichen  wurden  die  Ergebnisse  früherer  im  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg 
über  die  Wirkung  dieses  Salzes  auf  Hackfleisch  angestellten  und  in  unserem  Bericht 
über  das  Jahr  1897  mitgeteilten  Versuche  bestätigt  gefunden.  Das  schwefligsaure 
Natron  erteilte  ebenso  wie  saures  schwefligsaures  Natron  bei  Verwendung  von  0,5 
bis  l^/o  dem  Hackfleisch  sehr  bald  eine  sowohl  außen  wie  innen  auffallend  hoch- 
rote, bei  Verwendung  von  0,2  und  0,l**/o  eine  außen  auffallend  hellrote  Färbung, 
während  das  Fleisch  bei  diesen  geringeren  Zusätzen  innen  blasser  erschien,  nach  dem 
Aufbrechen  unter  dem  Einfluß  der  Luft  aber  auch  sehr  schnell  hellrot  wurde. 

Da  auch  schwefelsaures  Natron  die  natürliche  rote  Farbe  des  Fleisches  ziemlich 
gut  erhält,  so  wird  in  dieser  Hinsicht  das  schwefligsaure  Natron  auch  nach  der  Oxy- 
dation zu  schwefelsaurem  Natron  noch  wirken,  wenn  es  dann  das  Hackfleisch  auch 
nicht  mehr  so  hellrot  färbt  wie  in  ursprünglichem  Zustande. 

Durch  gleichzeitige  Zumischung  von  0,1  ®/o  schwefligsaurem  Natron  bei  An- 
wendung der  Hacksalzgemische  wurde  deren  rötende  Wirkung  noch  erheblich  verstärkt. 

Bei  Luftabschluß,  z.  B.  beim  festen  Einwickeln  in  dichtes  Papier,  verschwindet 
die  außen  hellrote  Farbe  bei  geringen  Zusätzen  von  schwefligsaurem  Natron  und  geht 
in  ein  unauffälliges  etwas  graues  Rot  über,  erscheint  aber  nach  dem  Entfernen  der 
Umhüllung  unter  der  Einwirkung  der  Luft  sehr  bald  wieder,  so  daß  man  bei  den  zur 
Untersuchung  eingelieferten  Hackfleischproben  in  dem  Aussehen  derselben,  ihrer  schon 
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vorhandenen  oder  an  der  Luft  bald  eintretenden  auffallend  roten  Farbe  schon  einen 
Anhalt  für  einen  etwaigen  Gehalt  an  schwefligsaurem  Natron  hat. 

Auch  durch  den  Geschmack  machen  sich  Zusätze  von  schwefligsaurem  Natroi» 
bemerkbar  und  zwar  bei  einem  Gehalt  von  0,5 — 1  ®/o  in  direkt  unangenehmer  Weiscv 
während  bei  einem  Gehalt  von  0,3  ^/o  der  charakteristische  unangenehme  Geschmack 
des  schwefligsauren  Natrons  noch  recht  deutlich  hervortritt  Ein  Gehalt  von  0,1^'» 
pflegt  meistens  noch  wahrgenommen  zu  werden,  und  nach  unsem  Beobachtungen 
konnten  empfindliche  Personen  selbst  noch  die  Gegenwart  von  0,04  ^/o  gewöhnlich 
erkennen. 

Durch  die  trotz  des  gesetzlichen  Verbots  noch  sehr  verbreitete  Verwendung  des 
schwefligsauren  Natrons  seitens  der  Metzger  ist  das  konsumierende  Publikum  so 
an  diesen  Geschmack  gewöhnt  worden,  daß  es  denselben,  wenn  er  bei  Verwendung 
geringerer  Mengen  des  Salzes  nicht  zu  stark  hervortritt,  in  Berücksichtigimg  des  auf- 
fallend frischroten  Aussehens  solchen  Hackfleisches  vielfach  für  den  normalen  Ge- 
schmack recht  frischen  Hacks  hält. 

Die  konservierende  Wirkung  des  schwefligsauren  Natrons  hielt  erst  bei  Vei^ 
Wendung  von  l^/o  gewöhnlich  bis  zum  dritten  Tage  an,  während  auch  bei  der  An- 
wendung der  geringeren  Mengen  am  zweiten  Tage  noch  kein  Zersetzungsgeruch  des 
Fleisches  zu  erkennen  war. 

.  Bei  der  Zumischung  der  das  Rindfleisch  rötenden  Salze  zu  Pferdehack- 
fleisch übten  diese  selbst  in  Mengen  von  0,5  — l^/o  mit  Ausnahme  des  schweflig- 
sauren Natrons  keine  günstige  Wirkung  auf  die  natürliche  braunrote  Farbe  des  Pfeirle- 
fleisches  aus,  da  sie  das  Hackfleisch  entweder  in  der  Farbe  unverändert  ließen  oder 
es  noch  etwas  dunkler  färbten.  Das  schwefiigi^aure  Natron  dagegen  färbte  bei  Zu- 
sätzen von  0,2 — 1  ®/o  desselben  das  Pferdehackfleisch  erheblich  heller  rot,  so  daß  diese* 
schon  etwa  ^/2  Stunde  nach  dem  Zusatz  sowohl  außen  wie  im  Innern  etwa  die  rote 
Farbe  frischen  Rinderhackfleisches  zeigte,  welches  keinen  Zusatz  erfahren  hatte,  und 
diese  auch  während  der  Beobachtungsdauer  von  etwa  6  Stunden  behielt  Durch  den 
Zusatz  von  schwefligsaurem  Natron  selbst  in  mäßigen  Mengen  wird  demnach  das 
natürliche  Kennzeichen  des  Pferdehackfleisches,  die  unansehnliche  braunrote  Farbe, 
welche  im  Laufe  von  etwa  6  Stunden  bei  dem  Hackfleisch  ohne  Zusatz  in  ein  braun- 
liches Grau  überging,  beseitigt,  so  daß  derart  behandeltes  Pferdehackfleisch  anstatt 
Rinderhackfleisch  untergeschoben  werden  könnte.  Der  Zusatz  von  schwefligsaurem  Natron 
zum  Pferdehackfleisch  ist  daher  in  doppelter  Beziehung  zur  Täuschung  des  kaufenden 
Publikums  geeignet. 

Bei  der  Anwendung  der  das  Rinderhackfleisch  rötenden  Salze  war,  wie  auch  in 
dieser  Richtung  angestellte  Versuche  ergaben,  die  Wirkung  nicht  wesentlich  verschieden» 
wenn  die  Salze  auf  die  zu  hackenden  Stücke  gestreut  oder  gleich  nach  dem  ersten 
Hacken  bezw.  Vermählen  zugemischt  wurden.  Geschah  jedoch  der  Zusatz  erst  einige 
Stunden  nach  dem  Hacken,  so  war  die  rötende  Wirkung  sowohl  auf  der  Oberfläche 
wie  i!n  Innern  des  Hackfleisches  eine  schwächere. 

Die  Oberfläche  des  Hackfleisches  wurde  bald  nach  der  Zumischung  stets  starker 
gerötet,  als  der  innere  Anteil,  so  daß  neben  der  Wirkung  der  betreffenden  Salze 
auf  den  Blutfarbstoff  auch  der  Einwirkung  der  Luft  ein  Einfluß  auf  die  Rötung 
des  Fleisches  zugeschrieben  werden  muß  ^).     Die  günstige  Einwirkung  des  Luftzutritts 
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dürfte  auch  den  Fabrikanten  der  Hacksalze  bekannt  sein,  denn  sie  heben  verschiedent- 
lich in  den  Gebrauchsanweisungen  hervor,  daß  es  vorteilhaft  ist,  das  Hackfleisch 
von  Zeit  zu  Zeit  leicht  au^ulockem,  damit  die  rote  Farbe  auch  innen  erhalten  bleibt 
Die  verschiedene  Starke  der  Wirkung  gleicher  Mengen  derselben  Salze  scheint 
davon  abzuhängen,  ob  ein  von  Natur  starker  rotes  oder  blasseres  Fleisch  vorliegt, 
jedoch  auch  blaßrotes  Fleisch  wird  durch  die  Zusätze  stärker  gerötet  und  demselben  auf 
diese  Weise  ein  appetitlicheres  Aussehen  und  der  Anschein  einer  besseren  Beschaffen- 
heit gegeben.  Auch  die  kürzere  oder  längere  Zeit  zwischen  dem  Schlachten  der  Tiere 
and  der  Zubereitung  des  Hackfleisches  dürfte  hier  in  Betracht  kommen. 

Die  die  rote  Farbe  des  Fleisches  erhaltende  beziehungsweise  verstärkende 
Wirkung  der  für  diesen  Zweck  geeigneten  Salze,  besonders  des  Natriumphosphats, 
-carbonats,  -benzoats,  -salicylats,  -acetats,  -sulfats,  des  Aluminiumacetats,  der  Hacksalz- 
gemische  und  des  schwefligsauren  Natrons  war  in  den  ersten  Stunden  nach  dem  Zu- 
satz um  so  stärker,  je  mehr  von  den  Salzen  angewendet  worden  war,  und  hielt  auch 
im  Innern  des  Fleisches  während  der  Beobachtungszeit  von  etwa  6  Stunden  am  ersten 
Tage  au,  beim  schwefligsauren  Natron  auch  noch  am  zweiten  und  bei  Anwendung 
größerer  Mengen  des  Salzes  auch  noch  am  dritten  Tage. 

Auch  die  weiße  Farbe  sehniger  Anteile  des  Fleisches  trat  beim  Zusatz  der  Salze 
mehr  zurück,  was  auf  die  stärkere  Färbung  aufgelagerter  Anteile  des  Blutfarbstoffes 
durch  die  Zusätze  zurückzuführen  sein  dürfte,  so  daß  diese  minderwertigen  Anteile 
sich  weniger  bemerkbar  machten  und  der  Anschein  einer  größeren  Gleichmäßigkeit  des 
Hackfleisches  bewirkt  wurde.  Auch  die  konservierende  Wirkung,  soweit  eine  solche 
überhaupt  in  Frage  kam,  stand  im  Verhältnis  zu  der  Menge  der  angewandten  Salze. 
Am  zweiten  Tage  waren  die  Hackfleischproben  sämtlich  außen  angetrocknet  und 
hatten  eine  erheblich  dunkler  rote  oder  braunrote  Farbe  angenommen,  während  sie 
im  Innern  meistens  blasser  rot  als  am  ersten  Tage  oder  auch  mißfarbig  graurot  oder 
bräunlichrot  bezw.  bräunlich  grau  geworden  waren.  Verschiedentlich  aber  wurden  die 
innen  mißfarbig  gewordenen  Proben  am  zweiten  und  noch  mehr  am  dritten  Tage 
unter  dem  Einfluß  der  Luft  nach  kurzer  Zeit  wieder  rot. 

Auch  bei  dem  Hackfleisch  ohne  Zusatz,  welches  sowohl  außen  wie  innen  am 
ersten  Tage  mißfarbig  wurde  und  nach  dem  Aufbrechen  des  inneren  Anteils  sich 
nicht  wieder  rötete,  war  am  zweiten  und  dritten  Tage  die  wiederkehrende  Rötung  des 
mißfarbigen  inneren  Anteils  an  der  Luft  zu  beobachten.  Bei  Anwendung  nur  geringer 
Mengen  der  Mittel  und  auch  bei  den  Proben  ohne  Zusätze  wurde  am  dritten  Tage 
öfters  eine  wieder  eingetretene  starke  Rötung  des  bereits  mißfarbig  gewesenen  inneren 
Anteils  wahrgenommen,  selbst  ohne  daß  dieser  dem  Luftzutritt  ausgesetzt  worden 
war.  Das  Zurückkehren  der  roten  Farbe  an  sich  beziehungsweise  unter  dem  Einfluß 
der  Luft,  abgesehen  von  den  mit  einem  Zusatz  von  schweflig-saurem  Natron  ver- 
sehenen Proben,  scheint  mit  der  Zunahme  der  Zersetzung  und  der  damit  verbundenen 
überwiegenden  beziehungsweise  schon  eingetretenen  alkalischen  Reaktion  des  Fleisches 
zusammenzuhängen. 

Wurde  im  Beginn  der  Zersetzung  befindliches  Hackfleisch,  welches  nach  dem 
Zerkleinern  24  Stunden  bei  Zimmertemperatur  offen  gestanden  hatte,  und  noch  amphotere 
Reaktion,  jedoch  schon  faden  Geruch  zeigte,  mit  1  ^jo  schwefligsaurem  Natron  versetzt 
und  mit  diesem  durch  zweimaliges  Durchdrehen  durch  die  Hackmaschine  gemischt,  so 
war  der  fade  Geruch  nach  kurzer  Zeit  völlig  verschwunden  und  trat  auch  innerhalb 
6  Stunden  nicht  wieder  auf,  während  das  bei  Beginn  dieser  Versuche   fade  riechende 
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Hackfleisch  ohne  Zusatz  nach  dieser  Zeit  schon  faulig  roch.  Die  anfangs  graurofce 
Farbe  des  Hackfleisches  war  nach  dem  Zusatz  des  schwefligsaiiren  Natrons  ungefähr 
in  ein  normales  Fleischrot»  jedoch  nicht  in  hellrot,  wie  beim  Zusatz  zu  frischem  Fleisch 
übergegangen.  Auch  Zusätze  von  je  l^o  Borsäure,  Natriumbenzoaty  -salicjlat»  -aoetax, 
Aluminiutnacetat,  Natriumsulfat,  Salpeter  und  der  drei  Hacksalze  bewirkten  sehr 
bald,  daß  der  fade  Geruch  kaum  noch  oder  gar  nicht  mehr  wahrnehmbar  war  und 
die  graurote  Farbe  des  Fleisches  meistens  in  ein  blasses  Fleischrot  überging. 

Es  kann  daher  eben  im  Zustande  beginnender  Zersetzung  befindliches  Fleisdi 
durch  den  Zusatz  der  üblichen  Hacksalze  inbezug  auf  das  Aussehen  und  den  Gcfuch 
wieder  aufgefrischt  werden. 

Bei  Hackfleisch,  welches  bis  zum  dritten  Tage  aufbewahrt  worden  war  und 
schon  deutlichen  Fäulnisgeruch  sowie  alkalische  Reaktion  zeigte,  konnte  jedoch  nach 
dem  Zusatz  dieser  Mittel  eine  wesentliche  Verminderung  des  fauligen  Gerachs  nicht 
wahrgenommen  werden. 

Am  vierten  Tage  zeigten  die  mit  den  Salzen  in  frischem  Zustande  versetzten 
Hackfleischproben  mit  Ausnahme  der  mit  2  ®/o  Kochsalz,  1  <^/o  Salpeter,  1  ^/o  Natrium- 
benzoat  und  1  Vo  Natriumacetat  versetzten  Proben,  welche  jedoch  dann  auch  schon  al- 
kalische Reaktion  besaßen,  sämtlich  einen  fauligen  Geruch.  Eine^  eigentlich  konservierende 
Wirkung  kommt  der  Borsäure  und  den  betreffenden  Salzen  bei  Verwendung  der  für 
Hackfleisch  in  Betracht  kommenden  Mengen,  auch  soweit  ihre  Verwendung  durch  das 
Fleischbeschaugesetz  vom  3.  Juni  1900  und  die  hierzu  erlassenen  Ausführungebestim- 
mungen  vom  18.  Februar  1902  nicht  schon  verboten  ist,  demnach  nicht  zu,  die  Zer- 
setzung wird  vielmehr  nur  bis  zu  einem  gewissen  Grade  für  kurze  Zeit  aufgehalten 
und  schreitet  dann  weiter  vor,  so  daß  mit  diesen  Mitteln  behandeltes  Hackfleisch 
ebenso  in  Fäulnis  übergeht,  wie  das  nicht  mit  den  Zusätzen  versehene.  Wie  Lange 
und  Stroscher  gezeigt  haben,  hemmen  das  schwefligsaure  Natron  sowie  die  borsäure- 
haltigen Konservierungssalze  die  Entwickelung  der  Keime  nur  ganz  vorübei^hend, 
und  nach  1 — 2  Tagen  war  nach  deren  Versuchen  trotz  der  Zusätze  ein  beträchtlicher 
Keimreichtum  in  dem  Hackfleisch  vorhanden.  Ähnlich  bezüglich  der  Vermehrung 
der  Keime  dürften  die  Verhältnisse  bei  den  übrigen  hier  in  Betracht  kommenden 
Salzen  liegen,  da  diese  bei  Verwendung  gleicher  Mengen  den  Fäulnisgeruch  in  den 
meisten  Fällen  nicht  länger  hintanzuhalten  vermochten,  als  die  borsäure-  und  schweflig- 
säurehaltigen  Salze. 

Ihre  Hauptwirkung  besteht  vielmehr  in  der  Einwirkung  auf  den  Blutfarbstoff, 
der  Erhaltung  oder  Verstärkung  der  roten  Farbe  des  Fleisches  über  die  natürliche 
Zeit  hinaus.  Sie  verdecken  das  für  das  konsumierende  Publikum  wichtige  Kenn- 
zeichen der  beginnenden  Zersetzung  des  Hackfleisches,  das  Mißfarbigwerden  beziehungs- 
weise Grauwerden  desselben  bei  zu  langem  Aufbewahren  und  können  dem  Hackfleisch 
das  Aussehen  frischen  Fleisches  und  sogar  ein  besseres  Aussehen  erteilen,  während 
der  natürliche  Zersetzungsprozeß  fortschreitet.  Selbst  ganz  frischem  Hackfleisch  wiid 
durch  Verstärkung  der  roten  Farbe  der  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit  verliehen. 

Die  rote  Farbe  wird  durch  die  Zusätze,  ganz  abgesehen  von  dem  verbotenen 
schwefligsaureu  Natron,  welches  die  stärkste  rötende  Wirkung  ausübt,  zum  Teil  auch 
am  nächsten  Tage  noch  erhalten,  und  die  Zusätze  können  bei  zu  lange  aufbewahrtem, 
mißfarbig  gewordenem  und  selbst  schon  beginnenden  Zersetzungsgeruch  zeigendem 
Fleisch  denselben  völlig  fortnehmen,  wie  es  z.  B.  bei  der  Verwendung  von  1  %  schweflig- 
saurem Natron,  Natriumbenzoat  und  Natriumacetat  der  Fall  war,   und  die  natürliche 
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rote  Farbe  des  FIei«ohes  wiederherstellen,  so  daß  derartiges  als  verdorben  zu  bezeich*^ 
nendee' Hackfleisch  als  frisches  Hackfleisch  in  den  Verkehr  gebrächt  oder  unter  frisches 
Hackfleisch  gemischt  weiden  kann,  ohne  daß  der  Käufer  durch  das  Aussehen  iind 
den  Geruch  des  Fleisches  darauf  aufmerksam  wird. 

Aus  diesen  Gesichtspunkten  dürfte  der  Zusatz  der  rötenden  Hacksalze  ähnlich 
wie  die  gesetzlich  verbotene  Färbung  von  Fleischwaren  mit  künstlichen  Farbstoffen 
als  eine  Verfälschung  des  Hackfleisches  anzusehen  sein,  da  durch  die  Zusätze  dem 
Fleisch  der  Anschein  größerer  Frische  und  damit  einer  besseren  Beschaffenheit  gegeben 
oder  eine  schon  eingetretene  Verschlechterung  verdeckt  wird. 

Ein  großer  Teil  der  im  Handel  befindlichen  Hacksalze  enthält  nach  unseren 
Erfahrungen  als  Hauptbestandteil  phosphorsaures  Natron.  Diese  Hacksalze  enthalten 
gewöhnlich  geringe  Mengen  von  Fluor,  welche  aus  dem  zu  ihrer  Herstellung  ver- 
wendeten phosphorsauren  Natron  herstammen  dürften.  Auch  im  käuflichen  phosphor- 
sauren Natron  haben  wir  wiederholt  deutliche  Spuren  von  Fluor  vorgefunden.  Nach 
unserem  Dafürhalten  widerspricht  die  Verwendung  von  fluorhaltigen  Salzen  zur  Her- 
stellung von  Hackfleisch,  auch  wenn  nur  ein  sehr  geringer  Fluorgehalt  vorliegt,  so 
lange  derselbe  überhaupt  noch  nachweisbar  ist,  den  gesetzlichen  Vorschriften,  und  es 
muß  gefordert  werden,  daß  die  zu  derartigen  Konservierungsmitteln  für  Fleisch  ver- 
wendeten Ingredientien  zum  mindesten  völlig  frei  von  den  durch  das  Fleischbeschau- 
gesetz  verbotenen  Substanzen  sind.  Diese  Forderung  läßt  sich  bezüglich  der  Fluor- 
verbindungen um  so  eher  erfüllen,  als  sich  fluorfreies  phosphorsaures  Natron  im  Handel 
befindet 

Wir  stehen  auf  dem  Standpunkt  ^),  daß  unter  der  Bezeichnung  Hackfleisch  ledig- 
lich frisches  zerkleinertes  Fleisch  zu  verstehen  ist,  und  daß  ihm  nicht  ohne  Wissen 
der  Konsumenten  die  verschiedensten  Chemikalien  zugesetzt  sein  dürfen,  auch  wenn 
dieselben  bisher  durch  die  bestehenden  gesetzlichen  Bestimmungen  nicht  direkt  ge- 
troffen wurden.  Dabei  ist  noch  zu  berücksichtigen,  daß  die  Hacksalze  bei  ihrer  Ver- 
wendung in  der  Praxis  von  den  Metzgern  wohl  kaum  jedesmal  abgewogen  werden 
dürften ;  es  ist  daher  nicht  ausgeschlossen,  daß  die  Salze  nicht  nur  in  den  schon  nicht 
unbeträchtlichen  Mengen  von  0,4 — l^/o  des  Hackfleisches,  wie  ihre  Anwendung  von 
den  Fabrikanten  empfohlen  wird,  sondern  auch  in  beträchtlich  größeren  Mengen  in 
das  Hackfleisch  hineingearbeitet  werden. 

Die  auch  in  neuerer  Zeit  noch  beobachteten  Versuche,  neue  Konservierungsmittel 
für  Hackfleisch  einzuführen,  sind  nach  unserem  Dafürhalten  ein  durch  nichts  zu 
rechtfertigendes  Experimentieren  mit  der  Gesundheit  der  Konsumenten,  zumal  der 
Genuß  von  Hackfleisch  häufig  Kindern  und  magenleidenden  Personen  von  Ärzten 
verordnet  wird. 

Ob  Beanstandungen  wegen  Verwendung  der  gesetzlich  nicht  verbotenen  Hacksalze 
auf  Grund  des  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  bei  den  Gerichten  überall  den  zu 
wünschenden  Erfolg  haben  werden,  wird  der  Ausgang  der  in  vielen  Städten  schwe- 
benden Prozesse  lehren.  Einen  gründlichen  Wandel  dürfte  aber  nur  die  gesetzliche 
Festlegung  des  Begriffes  „Hackfleisch"  im  obigen  Sinne  schaffen,  indem  mindestens 
die  Deklaration  solcher  Zusätze  gefordert  wird.  Eine  gesetzliche  Forderung  der  Her- 
stellung von  Hackfleisch  ohne  Zusätze  von  Konservierungsmitteln  bezw.  rötenden  Salzen 


')  Vergl.  5.  Bericht  des  Hygienischen  iDstituts  über  die  Nahrangemittel-Kontrolle  in 
Hamburg  1903-1904,  S.  87. 
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wirde  um  so  eher  zu  erfüllen  sein,  als  sich,  wie  Stroscher  nachgewiesen  hat,  die 
Keiinsahl  des  Hackfleisches  durch  saubere  Behandlung  des  zur  Herstellung  besdaunten 
Fleisches  und  vorsichtige  Zubereitung  des  Hackfleisches  durch  grundlich  goönigte 
bezw.  ausgekochte  Fleischhackmaschinen  bedeutend  herabmindern  und  dadurch  seine 
Haltbarkeit  erhohen  läßt 


Der  Wassergehalt  der  Margarine. 

Von 
P.  Buttenberg. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  Hygienischen  Institat  zu  Hambarg. 

Der  Vertrieb  von  stark  wasserhaltiger  Butter  ist  in  den  letzten  Jahren  mit  Er- 
folg bekämpft  worden.  Dort  wo  eine  ger^lte  Nahrungsmittelüberwachung  ausgeübt 
wird,  versehwindet  Butter,  die  von  Hause  aus  nicht  genügend  ausgeknetet  oder  nach- 
träglich mit  Wasser  beschwert  ist,  immer  mehr  und  mehr.  Dieser  erfreuliche  Zustand 
ist  vor  allem  dadurch  herbeigeführt^  daß  für  die  Beurteilung  derartiger  Ware  durdi 
die  Bekanntmachung  des  Bundesrates  vom  1.  März  1902  eine  feste  Unterlage  ge- 
schaffen worden  ist  Das  Gegenteil  inbezug  auf  die  Höhe  des  Wassergehaltes  zeigt 
sich  bei  der  im  Handel  befindlichen  Margarine. 

Die  Literaturangaben  über  den  Wassergehalt  der  Margarine  sind  ziemlich  spär- 
lich. Es  lag  in  früheren  Jahren  wenig  Veranlassung  vor,  in  dieser  Richtung  häufiger 
Untersuchungen  anzustellen.  J.  König  und  A.  Bömer^)  bringen  eine  Zusammen- 
stellung von  21  Margarineproben,  deren  Wassergehalt  von  5,5  bis  13,57%  schwankt 
und  im  Mittel  9,07^0  beträgt.  Mit  Recht  wird  daraus  der  Schluß  gezogen,  dafi 
Margarine  wasserärmer  und  fettreicher  als  Butter  zu  sein  pflegt.  Benedikt-Ulzer*) 
gibt  einen  Wassergehalt  von  7  bis  16®/o  für  Margarine  an  und  fügt  dem  hinzu: 
„Margarine  mit  weniger  als  10  ^/o  Wasser  kommt  in  der  letzten  Zeit  nur  mehr  selteo 
im  Handel  vor;  nur  die  Konditoreimargarine  ist  gewöhnlich  sehr  arm  an  Wasser;  sie 
enthält  7  bis  10  ^/o  Wasser.  Die  Streich-  und  die  Kochmargarine  enthält  meistens 
12  bis  14  ^/o  Wasser;  die  billigen  Marken  enthalten  mehr  Wasser  und  zwar  bis  zu 
16  ^/o".  Weiteres  Material  zur  vorliegenden  Frage  ist  aus  den  Jahresberichten  über 
die  Nahrungsmittelkoutrolie  von  Altena,  Rotterdam  und  Hamburg  zu   ersehen. 

A.  Rein  seh  und  F.  Bolm*)  haben  1902  in  einer  Margarineprobe  18,3*^/0 
Wasser  ermittelt  und  die  Ansicht  ausgesprochen,  daß  Margarine  als  butteriLhnliche 
Zubereitung  nicht  mehr  als  1 6  ^/o  Wasser  enthalten  sollte,  zumal  da  erfahrungsgemifi 
in  normal  hergestellter  Ware  nicht  mehr  als  12^0  gefunden  werde. 

A.  Reinsch*)    berichtet    später    über  Untersuchungen    aus    dem    Jahre   1905, 


')  J.  König,    Chemie    der    menschlichen   Nahinings-  und   Genaßmittel.    Berlin   190& 
Julius  Springer.    1,  S.  314. 

«)  Benedikt-Ulzer,  Analyse  der  Fette.    Berlin  1906.    Julius  Springer,    S.  8«. 
')  Bericht  des  Uutersuchungsamtes  Altena  1902,  S.  16. 
*)  Derselbe  Bericht  1905,  S.  22. 
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nach    denen  bei  35  Ftx>ben  7,1  bis  15,6  ^/o,    im  Mittel  13,11  Vo  Wasser  angetroffen 
sind.     A.  Lam^)  teilt  1904  den  Wassergehalt  von  45  Proben  Margarine  mit,  welcher 
^3  bis  24,0  ®/o  betrug  und  in  7  Fällen  16Vo  überstieg.     In  Hamburg  ist  bei  Aus- 
übung   der  polizeilichen   Nahrungsmittelkontrolle   und   auch   bei   den  Untersuchungen 
derjenigen  Margarineproben,  welche  bei  den  Bewerbungen  um  Lieferungen  für  Staats- 
behörden als  Muster  eingesandt  waren,  fortlaufend  auf  den  Gehalt  an  Wasser  geachtet 
worden.     Die  Vorprüfung   in  der  Centrifuge  ließ  meistens  ausreichend  erkennen,  daß 
Ware  mit  normal  niedrigem  Wassergehalt  vorlag.     Aus   besonderer  Veranlassung  ge- 
wichtsanalytisch   ausgeführte   Bestimmungen    ei^ben    1899   bei   8  Proben  11,16   bis 
14,18  ®/o  und  1900  bei  11  Proben  8,37  bis  12,87  ®/o  Wasser.    Zwei  als  sehr  wasser- 
reich bezeichnete  Margarineproben  von  1905,   die  mit  Hilfe  der  neuen  Homogenisier- 
maschine hergestellt  waren,  wiesen  ebenfalls  nur  13,8  bezw.  14,2^/o  Wasser  auf.     In 
der  zweiten  Hälfte  des  Jahres  1905  bemerkten  wir  bei  verschiedenen  Margarinemarken 
einen  Anstieg  des  Wassergehaltes.     Wir  haben  daraufhin  im  Jahre  1906  in  den  aus 
Fabriken,  Fabriklagem  und  Kleinhandlungen  entnommenen  Margarineproben  häufiger 
gewichtsanalytische  Wasserbestimmungen  ausgeführt.     Auf  diese  Weise  sind  von  den 
412  eingelieferten  Proben  148  untersucht  worden.    Das  Ergebnis  ist  aus  nachstehender 
Tabelle  zu  ersehen: 


Gewichtsanalytische  Wasserbestimmungen  in  Margarine 
aus  dem  Jahre   1906. 


Anzahl  der  Proben 

Wassergehalt 

Herkunft 

Gesamt- 
zahl 

mit  einem  Wassergehalt 

unter     1      Aber 

niedrigster 

höchster 

mittlerer 

16<>'o           16  Vo 

°,o 

o/o 

^'0 

Fabrik  No.  1 

25 

17                8 

12,90 

18,80 

15,50 

•         .     2 

26 

14              12 

12,80 

18,40 

16,15 

.      3 

9 

4       '         5 

14,00 

19,95 

16,60 

»     4 

4 

4       !       - 

18,78 

15,29 

14,40 

«     5 

81 

20              11 

11,45 

18,70 

15,70 

,     6 

3 

3       1       - 

11,50 

14,65 

13,20 

.      7 

4 

2                2 

14,65 

17,50 

16,00 

.     8 

10 

10              - 

11,50 

14,20 

12,90 

•     9 

4 

4 

— 

10,60 

12,99 

12,80 

.    10 

5 

2 

3 

13,10 

17,05 

15,50 

,    11 

3 

8 

— 

12,02 

15,73 

14,40 

.    12 

5 

4 

1 

8,80 

17,45 

18,20 

n     13 

4 

4 

— 

11,25 

13,10 

12,15 

,    14 

2 

2              - 

13,85 

13,70 

13,50 

,    15 

2 

2 

— 

10,09 

10,72 

10,40 

.    16 

4 

4 

13,20 

14,40 

13,50 

.    17 

1 

1              - 

— 

— 

9,90 

Unbekannt 

6 

5       !         1 

1 

12,25 

17,80 

14,50 

148 

105 

48 

8,80 

19,95 

14,90 

^)  Keuringsdieust  van  Voedingsmiddelen  Rotterdam  1904,  S.  16  u.  28. 
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Bei  den  gewichtsanalytisch  untersuchten  148  Margarineproben  des  Jahres  1906 
wurde  demnach  ein  Wassergehalt  von  8,80  bis  19»95®/o  festgestellt;  43  Proben  fo& 
diesen  enthielten  über  le'^/o  Wasser.  Das  Mittel  des  Wassergehaltes  der  Haiganne  ans 
den  einzelnen  Fabriken  schwankte  von  9,9  bis  16,6  °/o  und  das  Mittel  all^  Proben 
betrug  14,9  ^/o.  Oberall  lag  gesalzene  Margarine  vor.  Bei  unseren  Untersachangeii 
haben  wir  die  Beobachtung  gemacht^  daß  einzelne  Fabriken  Margarine  mit  g^dh 
mäßig  niedrigem  Wassergehalt  in  den  Handel  bringen,  während  bei  anderen  «iemlicb 
häufig  wasserreiche  Sorten  angetroffen  werden.  Diese  Wahrnehmung  stützt  sidi  aock 
auf  das  Ergebnis  derjenigen  Untersuchungen  (264),  bei  welchen  der  Wassecg^ialt 
lediglich  annähernd  mit  Hilfe  der  Centrifuge  ermittelt  worden  ist. 

Ein  übermäßig  hoher  Wassergehalt  der  Margarine  wird  im  allgemeinen  anf  nn- 
genügende  Ausarbeitung  der  Ware  in  den  Fabriken  zurückzuführen  sein;  Bewase 
dafür,  daß  Margarine  nachträglich  von  den  Zwischen-  oder  Kleinhändlern  mit  Wasser 
beschwert  ist,  sind  unseres  Wissens  noch  nicht  erbracht  worden.  Den  Wassergehalt 
der  Margarine  gleichmäßig  niedrig  zu  halten,  dürfte  sehr  wohl  durchführbar  sein,  da 
noch  mehr  als  bei  der  Butter  das  Bearbeiten  im  rein  maschinellen  Betriebe  erfolgt 

Wenn  auch  noch  nicht .  derartig  abnorm  hohe  Wasserbeschwerungen,  wie  diese 
früher  vielfach  bei  Pack-  und  Faktoreibutter  vorkamen,  beobachtet  sind,  so  ist  doch 
die  Tatsache,  daß  jetzt  in  ziemlichem  Umfange  zu  wasserhaltige  Margarine  in  den 
Handel  kommt,  an  der  Hand  der  erbrachten  Zahlen  nicht  zu  leugnen.  In  frühereu 
Jahren  gab  der  Wassergehalt  viel  seltener  Anlaß  zur  Beanstandung.  Daß  der  Wen 
der  Margarine  als  Nahrungsmittel  durch  einen  zu  hohen  Wassergehalt  nicht  unnötig 
herabgesetzt  wird,  ist  besonders  deshalb  von  Bedeutung,  weil  als  Konsumenten  nur 
weniger  bemittelte  Volksklassen  in  Frage  kommen.  Mit  Recht  kann  man  an  den  Wasser- 
gehalt der  Margarine  mindestens  dieselben  Anforderungen  wie  an  den  der  Butter  stelleo. 

Gegen  den  dargelegten  Übelstand  auf  Grund  des  Nahrungsmittelgesetzes  v<»rzu- 
gehen,  erscheint  zur  Zeit  wenig  aussichtsvoll.  Man  würde  voraussichtlich  auf  dieselben 
Schwierigkeiten  stoßen,  welchen  man  früher  vor  Festsetzung  der  Höchstgrenze  bei  der 
Beanstandung  der  zu  wasserhaltigen  Butter  begegnet  ist  Es  erscheint  daher  nicht 
nur  im  Interesse  der  Verbraucher,  sondern  auch  der  Hersteller  wünschenswert,  die 
Frage  gesetzlich  zu  regeln,  etwa  indem  man  die  bewährten  Bestimmungen  bezügUeb 
des  Wasser-  und  Fettgehaltes  der  Butter  auf  Margarine  ausdehnte.  Die  Erfüllung 
dieser  Anforderung  dürfte  den  meist  auf  das  Vollkommenste  eingerichteten  Fabriken 
keinerlei  Schwierigkeiten  verursachen. 


Einige  weitere  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Natrongehaltes 

der  Tranbenweine. 

Von 
Dr.  Otto  Krug. 

Mitteilung  aus  ^er  Untersuchungsanstalt  Speyer. 

In    einer  früheren  Abhandlung^)   habe   ich   bereits   eine  Anzahl  von  Analysen 
über  den  Natrongehalt  von  Pfälzer  Naturweinen  mitgeteilt.    Diese  Untersuchungen  er- 

')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  417. 
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streckten  sich  vorwiegend  auf  Weine  des  Jahrgangs  1903  und  1904  und  da  erfah- 
rungsmäßig die  Mineralbestandteile  in  den  Weinen,  je  nach  Standort  und  Klima,  eine 
sehr  wechselnde  Zusammensetzung  zeigen,  so  war  es  von  Interesse,  auch  noch  Weine 
anderer  Herkunft  und  eines  anderen  Jahrganges  in  den  Bereich  der  Untersuchungen 
zu  ziehen,  um  zu  erfahren,  ob  das  Natron  sich  in  denselben  ungefähren  Mengenver- 
hältnissen vorfinden  würde,  wie  in  den  bereits  untersuchten  Weinen.  Die  Prüfung 
dieser  Frage  war  für  uns  um  so  mehr  geboten,  als  wir  in  die  Lage  versetzt  waren, 
groSe  Mengen  Wein  wegen  eines  abnormen  Natrongehaltes  zu  beanstanden  und 
für  das  Gericht  der  einwandfreie  Beweis  zu  erbringen  war,  daß  diese  Weine  unter 
Verwendung  von  natronhaltigen  Chemikalien  hergestellt  seien.  Die  nachstehenden 
Mitteilungen  dürften  daher  zur  Ergänzung  der  auch  jetzt  noch  nicht  besonders  zahl- 
reichen Analysen  über  den  Natrongehalt  von  Naturweinen  nicht  ganz  überflüssig  er- 
scheinen. 

Die  Bestimmung  der  Alkalien  geschah  nach  der  in  Fresenius'  „Anleitung 
zur  quantitativen  chemischen  Analyse"  ausführlich  beschriebenen  Methode.  Der  Gang 
ist,  kurz  skizziert,  folgender:  Die  in  der  vorgeschriebenen  Weise  (aus  100  ccm  Wein) 
erhaltene  Asche  wird  mit  Salzsäure  schwach  angesäuert,  die  Schwefelsaure  durch  Baryum- 
chlorid  ausgefällt,  etwas  Eisenchlorid  zur  Bindung  der  Phosphorsäure  zugefügt  und 
eingedampft  Der  Rückstand  wird  mit  etwas  Wasser  aufgenommen  und  sodann  Kalk- 
milch bis  zur  deutlich  alkalischen  Reaktion  zugesetzt  und  ffltriert.  Ein  Oberschuß 
von  Kalkmilch  ist  angezeigt,  da  sich  andernfalls  merkliche  Mengen  von  Magnesium 
der  Abscheidung  entziehen.  Im  Filtrat  werden  Calcium  und  Baryum  durch  Am- 
moniak und  Ammoniumcarbonat  gefällt  Das  Filtrat  wird  eingedampft  und  der  Rück- 
stand vorsichtig  bis  zur  völligen  Verjagung  der  Ammoniaksalze  erhitzt  Nach  dem 
Ä.brauchen  hinterbleiben  die  Alkalichloride  (Chlorkalium  und  Chlornatrium),  deren 
Gewicht  festgestellt  wird.  Das  Kalium  wird  nun  in  bekannter  Weise  als  Kalium- 
platinchlorid bestimmt  und  der  für  das  Natrium  verbleibende  Anteil  aus  der  Differenz 
herechnet 

Es  war  naheliegend,  die  Kalkmilch  durch  eine  Lösung  von  Baryumhydroxyd 
zu  ersetzen.  Diese  Versuche  erweisen  sich  aber  als  wenig  zweckdienlich,  da  mit  Hilfe 
von  Baryumhydroxyd  eine  so  vollständige  Fällung  der  Eisen-,  insbesondere  aber  der 
Tonerdeverbindungen  nicht  erzielt  werden  konnte  wie  mit  Kalkmilch.  Ferner  empfiehlt 
es  sich,  zur  völligen  Entfernung  der  letzten  Spuren  von  Baryum  und  Magnesium 
in  dem  nach  dem  Abrauchen  der  Ammoniakverbindungen  verbleibenden  Rückstand 
der  Alkalien  die  Operation  des  Fällens  mit  etwas  Ammoniak  und  Ammonium- 
carbonat gleich  nochmals  vorzunehmen  und  erst  dann  die  Alkalien  zur  Wägung  zu 
bringen.  Trotzdem  das  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Alkalien  etwas  umständlich 
und  zeitraubend  erscheinen  mag,  so  genügt  es  doch  bei  Einhaltung  aller  Vorsichts- 
mafiregeln allen  Anforderungen  an  Genauigkeit  und  es  stimmten  beispielsweise,  wie 
sich  bei  der  betreffenden  Grerichts Verhandlung  ergab,  die  im  hiesigen  Laboratorium 
für  Natron  in  verschiedenen  Proben  Wein  gefundenen  Werte  mit  den  im  Labora- 
torium zu  Colmar  ermittelten  Befunden  bis  auf  Bruchteile  von  einem  Milligramm 
überein. 

In  der  nachstehenden  Tabelle  sind  die  von  uns  in  den  Naturweinen  des  Jahr- 
gangs 1906  für  den  Gehalt  an  Mineralstoffen  und  Alkalien  ermittelten  Werte  zu- 
sammengestellt: 
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rZeitMhr.  f.UntcnKta« 

ld.Nalir.-  u.  f 


No. 


Gemarkung  and  Lage 


100  cem  Wein  enthielten 


Mineral- 
Stoffe 


Kali 

lK,0) 

g 


Natron 
(Ne,0) 

g 


In< 


,  der  MvBanimtM» 


KaU 
(K,0| 


Katroa 
% 


1 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
18 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
92 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 


BOchingen 

Burrweiler 

Dackenheim  (Portugieser)    . 

,  (Weißwein) 

,  (Hasenpfad) 

(Kohl)     .    .    . 

Deidesheim    (Forster  Straße) 

(Weißbach)      . 

,  (Reiterpfad) 

,  (Maushöhle) 

,  (Burgweg)  Portugie 

Dielkirchen 

Edenkoben 

*  

Edesheim 

Frankweiler 

Freinsheira  (Herd  weg) 

,  (Hochgewann)    .... 

,  (Breitwiese) 

Gimmeldingen  (Portugieser)     .    .    . 

Gleisweiler 

Gleiszellen-Gleishorbach 

,  (Muskateller) 

Hainfeld  (Heib) 

,         (Kistenberg) 

Herxheim 

»  

Callstadt 

,         (Saumagen) 

Königsbach  (Portugieser)  .... 
Neustadt  (Marstaller) 

,         (Erkenbrecht) 

Niederhorbach 

»  

Nußdoif 

Rhodt 

»         

«        •• 

Roschbach 

Ruppertsberg  (bessere  Lage)    .    .    . 

.  (geringere  Lage)     .    . 

Ungstein 

■  

•  

Wachenheim 


0,172 
0,168 
0.199 
0,173 
0,220 
0,214 
0,280 
0,268 
0,316 
0,289 
0,878 
0,196 
0,204 
0,279 
0,214 
0,154 
0,258 
0,219 
0  257 
0,378 
0,176 
0,171 
0,190 
0,184 
0,178 
0,174 
0,180 
0,216 
0,226 
0,227 
0,478 
0,288 
0,264 
0,206 
0,211 
0,183 
0,220 
0,200 
0,165 
0,176 
0,272 
0,231 
0,259 
0,323 
0,266 
0,325 


0,0719 
0,0705 
0,0977 
0,0776 
0,0986 
0,1254 
0,1335 
0,1261 
0,1524 
0,1889 
0,2068 
0,0854 
0,1186 
0,1170 
0,0950 
0,0682 
0,1845 
0,0959 
0,1146 
0,1766 
0,0806 
0,0782 
0,0748 
0,0648 
0,0681 
0,0762 
0,0786 
0,0957 
0,0992 
0,1007 
0,2476 
0,1808 
0,1068 
0,0814 
0,0854 
0,0667 
0,0950 
0,0880 
0,0657 
0,0798 
0,1329 
0,1071 
0,1277 
0,1582 
0,0779 
0,1549 


0,0009 
0,0029 
0,0039 
0,0030 
0,0082 
0,0087 
0,0012 
0,0007 
0,0002 
0,0002 
0,0001 
0,0010 
0,0021 
0,0016 
0,0006 
0,0008 
0,0019 
0,0022 
0,0018 
0,0005 
0,0015 
0,0086 
0,0029 
0,0045 
0,0022 
0,0012 
0,0014 
0,0022 
0,0012 
0,0004 
I  0,0014 
I  0,0008 
0,0007 
0,0028 
0,0027 
0,0030 
0,0019 
0,0010 
0,0018 
I  0,0010 
I  0,0025 
I  0,0015 
'  0,0018 
i  0,0007 
1  0,0082 
I    0,0021 


41,80 
41,96 
49,10 
44,86 
44,82 
58,60 
47,69 
47,05 
48,23 
46,83 
54,71 
48,57 
58,14 
41,94 
43,46 
41,04 
52,13 
43,79 
44,59 
46,72 
45,80 
42,81 
39,11 
35,14 


43,80 
43,67 
44.31 
48,90 
44,86 
51,79 
45,24 
40,27 
39,51 
40.47 
41,91 
43,18 
40,15 
39,82 
45,06 
48,86 
46,36 
49,30 
48,98 
39,29 
47,66 


0,52 
1,7S 
24)0 
1.73 
].4o 
1,7J 
0,« 
0.26 
0,06 
0,07 
0,03 
0,51 
1,02 
0,57 
0,28 
0.52 
0.74 
1,00 
0.70 
0.13 
0.85 
2,10 
1^2 
2.45 

1,24 
0,69 
0,78 
1,02 
0.5:? 
0.17 
a29 
0,2B 
0,26 
1,86 
1.28 
1.64 
0.86 
0,50 
0,79 
0,57 
0.92 
0,65 
0.50 
0,22 
1,20 
0,65 
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Aus  dieser  Zusammenstellung  geht  hervor,  daß  die  gefundenen  Mengen  Natron 
Dl  Höchstfälle  4,5  mg  und  im  Niedrigstfalle  0,1  mg  in  100  com  Wein  betragen. 
[m  0($gensatz  zum  Kali  findet  sich  daher  das  Natron  nur  in  äußerst  kleinen  Mengen 
m  Wein  vor  und  in  der  Mehrzahl  der  untersuchten  Proben  beträgt  der  Anteil  des 
S^atrons  an  den  Mineralbestandteilen  kaum  l^/o. 

Zur  Prüfung  der  Frage,  ob  nicht  eine  Chilisalpeterdüngung  auf  den  Natron- 
^halt  der  Moste  bezw.  Weine  von  Einfluß  sei,  wurden  im  Jahre  1905  einige  Dün- 
>ungaversuche  vorgenommen.  In  dankenswerter  Weise  erklärten  sich  mehrere  Wein- 
»[utsbeeitzer  bereit,  in  den  Gemarkungen  Diedesfeld,  Dielkirchen  und  Rhodt  einige 
Parzellen  Österreicher,  Elbling  und  Riesling  mit  starken  Gaben  Chilisalpeter  zu  düngen. 
Mit  Ausnahme  des  Versuchsweinbergs  in  Rhodt  wurden  die  Mengen  Chilisalpeter  in 
drei  Gaben  gegeben.  In  der  Gemarkung  Diedesfeld  wurden  diese  Versuche  leider 
sehr  stark  durch  ein  im  August  niedergegangenes  Hagelwetter  beeinträchtigt  Die 
Untersuchung  der  Moste  aus  den  gedüngten  Parzellen  sowie  aus  den  benachbarten 
ungedüngten  Parzellen  hatte  nachstehendes  Ergebnis: 


Ko. 


Gemarkung 


100  ( 


Mineral- 
aioife 


Most  enthielten 


Kali 
(K,0) 

8 


Natron 
(Na,0) 


In  %  der  Mineralstoffe 


KaU       ,     Natron 
(K,0)  (Na,0) 


Diedesfeld,  gedflngt     . 

,  nngedüngt 

Dielkirchen,  gedüngt  . 

n  nngedüDgt 

Rhodt,  gedflngt  .    .    . 

,       nngedflngt  .    . 


0,350 
0,806 
0,313 
0,341 
0,246 
0,293 


0,1834  0,0005 
0,1715  !  0,0010 
0,1726    .    0,0005 


0,1846 
0,1309 
0,1540 


0,0006 
0,0020 
0,0008 


52,40 
56,04 
55,10 
54,12 
58,21 
52,56 


0,14 
0,33 
0,16 
0,18 
0,81 
0,27 


Diese  Zahlen  beweisen,  daß  in  keinem  Falle  eine  irgendwie  nennenswerte  An- 
reicherung von  Natron  in  den  mit  Chili  ?alpeter  gedüngten  Stocken  festzustellen  war, 
und  es  hat  auch  eine  starke  Chilisalpeterdüngung  die  Zusammensetzung  der  Mineral- 
bestandteile hinsichtlich  des  Natrongehaltes  in  keiner  Weise  zu  beeinflussen  vermocht. 
Auch  auf  Grund  dieser  Versuche  wird  die  Annahme  widerlegt,  daß  ein  hoher  Natron- 
gehalt in  Weinen  auf  eine  Düngung  mit  Chilisalpeter  zurückgeführt  werden  kann. 
Überblickt  man  die  vorliegenden  und  die  früheren  Unt^ersuchungsergebnisse,  so  er- 
scheint folgender  Schluß  gerechtfertigt:  Die  Beanstandung  eines  Weines  auf 
Grund  des  §  3  Ziff.  6  des  Weingesetzes  ist  dann  angezeigt,  wenn 
bei  einem  normalen  Chlorgehalt  der  für  Natron  ermittelte  Wert 
10  mg  in  100  com  Wein  übersteigt 

Wie  zu  erwarten  war,  werden  jetzt  nur  noch  selten  Weine  mit  einem  abnormen 
Natrongehalt  angetroffen  und  es  hat  den  Anschein,  als  ob  infolge  der  strengen  Kon- 
trolle die  natronhaltigen  Chemikalien,  wie  Seignettesalz,  phosphorsaures  Natron  u.  s.  w., 
von  der  Liste  der  Weinschmiermittel  gestrichen  seien. 
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Über  kupferhaltige  Gemüsekonserven  und  die  Bestimmniig 

des  Kupfers. 

Von 
Dr.  Carl  Brebeck  in  Baden-Baden. 

Das  Reichsgesetz  betr.  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben  bei  der 
Herstellung  von  Nahrungsmitteln  vom  6.  Juli  1887  verbietet  u.  a.  die  Verwendune 
von  Farben,  die  Kupfer  enthalten.  Gemüse,  denen  zur  Erhaltung  der  grünen  Farbe 
Kupfersalze  zugesetzt  sind,    dürften   daher   in  Deutschland  nicht  feilgehalten  werdsL 

Die  Freie  Vereinigung  bayerischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie  hat  iia 
Jahre  1892  einen  Gehalt  von  25  mg  metallischen  Kupfers  in  1  kg  Gemüse  als  nick 
gesundheitsschädlich  erklärt. 

Im  Ausland  wird  der  Zusatz  von  Kupfersalzen  zu  Gemüsekonserven  versduedea 
beurteilt. 

In  Frankreich,  wo  die  Konservenindustrie  am  frühesten  und  blühendsten  sich 
entwickelt  hat,  hat  man  sich  schon  früh  mit  der  Frage  des  Verbotes  der  Gemüseknpfe- 
rung  beschäftigt.  In  Paris  wurde  1853  der  Grebrauch  von  Kupferkesseln  und  Kupfer- 
salzen  bei  der  Herstellung  von  Gemüsekonserven  durch  Polizei  Verordnung  verboten. 
Im  Jahre  1860  empfahl  eine  dreigliedrige  Kommission,  die  sich  mit  dieser  Frage  be- 
schäftigt hatte,  obiges  für  Paris  geltende  Verbot  auf  ganz  Frankreich  auszudehnen. 
Darauf  wurde  im  Jahre  1861  dieses  Verbot  durch  Ministerialerlaß  ausgesprochen.  Auf 
Vorstellungen  aus  Interessenkreisen  hin  wurde  im  Jahre  1877  ein  neues  Gutachten 
erhoben,  das  sich  wiederum  für  das  Verbot  der  Gemüsekupferung  aussprach  und  den 
dann  auch  Folge  gegeben  wurde.  In  den  folgenden  Jahren  wurden  mehrere  Kom- 
missionen eingesetzt,  die  sich  mit  der  Frage  der  Kupferung  der  Gemüse  befaßten  und 
sich  teils  gegen  jede  Kupferung,  teils  für  eine  solche  mit  Deklarationszwang  ai:^ 
sprachen.  Im  Jahre  1881  erließ  der  Landwirtschaftsminister  ein  Rundschreiben,  in 
dem  er  darauf  aufmerksam  machte,  daß  das  Verbot  der  Kupferung  von  Gemüsekon- 
serven erneut  in  Erinnerung  zu  bringen  sei. 

Immer  wieder  erneute  Vorstellungen  der  Fabrikanten  von  Gemüdekonserven 
führten  im  Jahre  1889  zur  Einsetzung  einer  neuen  Kommission,  deren  Gutachten  in 
folgenden  Leitsätzen  ausklang: 

,Die  Menge  des  in  grünen  Handelsgemüsen  vorkommenden  metallischen  Knplen 
beträgt  über  18  mg  in  1  kg 

10  mg  genügen  zur  Färbung; 

40  mg  geben  ihnen  einen  Beigeschmack,  der  sie  ungenießbar  macht.  (?) 

Das  Komitee  ist  daher  auf  Grund  der  gegenwärtigen  Kenntnis  von  der  Giftwir- 
kung von  Kupfersalzen  der  Meinung,  daß  eine  Notwendigkeit  des  Verbotes  der  Ver 
Wendung  von  Kupfersalzen  nicht  vorliegt". 

Zweifellos  ging  diese  Kommission  von  der  irrigen  Ansicht  aus,  daß  die  Fabri- 
kanten in  ihrem  eigenen  Interesse  nicht  mehr  als  40  mg  Kupfer  zusetzen  würden,  da 
ja  sonst  die  Ware  wegen  des  angeblich  schlechten  Geschmackes  nicht  verkäuflich  sein 
würde.  Daß  diese  Annahme  eine  unrichtige  war,  zeigen  die  zahlreichen  l'ntei^ 
suchungen  französischer  Büchsengemüse  (vergl.  König's  Nahrungsmittelchemie). 
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Die  Folge  obigen  Gutachtens  war  aber  die  im  Jahre  1889  für  Frankreich  erlas- 
3ene  Aufhebung  des  Verbotes  der  Verwendung  von  Kupfersalzen  bei  der  Herstellung 
P'on  Gemüsekonserven.     Es  war  das  lediglich  eine  Konzession  an  die  Fabrikanten. 

In  Belgien  erstattete  im  Jahre  1885  auf  Aufforderung  des  Ministeriums  des 
Innern  die  Königliche  Akademie  der  Medizin  ein  Gutachten,  in  dem  das  Kupfern 
der  Gemüse  nicht  allein  als  nutzlos,  sondern  als  direkt  gesundheitsschädlich  bezeichnet 
wnrde. 

Italien  gestattet  bis  100  mg  metallisches  Kupfer  in  1  kg  grüner  Gremüse- 
konserven. 

In  England  besteht —  soweit  ich  aus  der  mir  zur  Verfügung  stehenden  Lite- 
ratur ersehen  konnte  —  kein  Verbot  des  Kupferns  der  Gemüse. 

In  den  VereinigtenStaaten  von  Nordamerika  ist  die  Handhabung  in  dieser 
Frage  eine  verschiedene.  Im  Jahre  1886  wurde  in  Brooklyn  der  Verkauf  von  ge- 
kupferten  „Pickles"  verboten.  Kurze  Zeit  nach  Erlaß  dieses  Verbotes  ereignete  sich 
ein  Todesfall,  der  amtlich  auf  den  Genuß  gekupferter  „Pickles"  zurückgeführt  wurde. 
In  den  Jahren  1889  und  1891  wurde  in  Massachusets  der  Verkauf  gekupferter 
franzosischer  Gemüsekonserven  verboten.  Im  Jahre  1903  gestattete  der  Staat  Pennsyl- 
vania bis  zu  200  mg  Kupfer  in  Gemüsekonserven. 

In  Ost  er  reich  ist  im  Jahre  1899  eine  Ministerial  Verfügung  erlassen  worden, 
nach  welcher  in  1  kg  Gesamtkonserven masse  bis  zu  55  mg  Kupfer  gestattet  sind. 
Ob  unter  der  Gesamtkonservenmasse  der  Gesamtbüchseninhalt,  also  einschl.  Flüssigkeit, 
zu  verstehen  ist,   ist  aus  dem  mir  zur  Verfügung  stehenden  Referat  nicht  ersichtlich. 

Im  Jahre  1905  wurden  in  hiesiger  Stadt  von  18  Gemüsekonserven  (Erbsen, 
Bohnen  und  Gurken)  16  wegen  Kupfergehaltes  (26  bis  214  mg  Kupfer  in  1  kg)  be- 
anstandet. Infolge  dieser  Beanstandungen  wurden  Polizeistrafen  ausgesprochen,  gegen 
die  in  einigen  Fällen  gerichtliche  Entscheidung  beantragt  wurde.  Die  Schöffengerichts- 
Verhandlung  endigte  mit  Freisprechung  der  Angeklagten,  da,  obwohl  die  Ware  nach 
§  1  des  Gesetzes  zu  beanstanden  sei,  die  Angeklagten  durch  die  unterlassene  Untersuchung 
der  Ware  sich  keiner  Fahrlässigkeit  schuldig  gemacht  hätten,  insofern  als  sie  keinen 
Anlaß  hatten  an  der  tadellosen  Beschaffenheit  der  Ware  zu  zweifeln. 

In  der  Folge  trat  das  Großherzoglich  Badische  Ministerium  des  Innern  der  Frage 
der  Kupferung  von  Gemüsekonserven  näher  und  hat  durch  Erlaß  vom  31.  Dezember 
1906  bestimmt,  daß  eine  Beanstandung  von"  Gemüsekonserven  seitens  der  Polizeibe- 
hörden unterbleiben  kann,  wenn  der  Gehalt  an  metallischem  Kupfer  in  1  kg  Konserven 
nicht  mehr  als  30  mg  beträgt.     Weiter  heißt  es  in  dem  Erlaß: 

.Andererseits  ist  mit  Rücksicht  auf  die  schwere  Schädigung,  welche  die  Aufnahme 
größerer  Mengen  von  Eupfersalzen  in  den  menschlichen  Organismus  hervorruft,  durch 
fortlaufende  amtliche  Erhebung  von  Stichproben  darüber  zu  wachen,  daß  der  Zusatz 
von  Knpfersalzen  nur  innerhalb  der  vorerwähnten  Grenzen  des  Ungefährlichen  geschieht **. 

In  Verfolg  dieses  Erlasses  wurden  im  Januar  d.  Js.  der  hiesigen  üntersuchungs- 
EDstalt  10  Proben  Gemüsekonserven  (Erbsen  und  Bohnen)  übersandt,  von  denen  8  Proben 
mit  einem  Gehalt  an  metallischem  Kupfer,  der  zwischen  42  und  92  mg  im  kg 
schwankte,  beanstandet  werden  mußten. 

Es  ist  auffallend,  wie  wenige  Mitteilungen  man  in  der  Literatur  der  letzten 
10  Jahre  über  gekupferte  Gemüsekonserven  findet 
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Von  älteren  Arbeiten  erwähne  ich  in  erster  Linie  die  ausführlichen  und  treff- 
lichen Mitteilungen  von  Mc  Elroy  und  Bigelow^),  die  mir  auch  bei  dieser  Aibeic 
wesentliche  Dienste  geleistet  haben.  Im  Auszug  sind  dieselben  in  Königes  Nah- 
rungsmittelchemie  wiedergegeben.  Weitere  Literaturangaben  finden  sieh  in  den  .Ter* 
einbarungen". 

Am  meisten  hat  man  in  den  letzten  Jahren  in  Sachsen  sein  Augenmak  anf 
das  Vorkommen  kupferhaltiger  Gemüsekonserven  gerichtet,  wie  aus  den  beiden  nun- 
mehr vorliegenden  Berichten  der  öffentlichen  Untersuchungsanstalten  für  die  Jahre 
1902  und  1903  ersichtlich  ist  Hauptsächlich  finden  sich  dort  aber  Angaben  über 
gekupferte  Gurken,  nur  vereinzelt  sind  auch  Erbsen  und  Bohnen  in  den  Bereich  der 
Untersuchung  gezogen.  Verschiedentlich  ist  bemerkt  —  und  zwar  gerade  in  Söd- 
deutechland,  —  daß  die  untersuchten  Gemüsekonserven  keinen  Grund  zur  Bean£>Un- 
dung  ergeben  hätten.  Es  ist  das  um  so  auffallender,  als  nach  meinen  Erfahmngen 
die  süddeutschen,  insbesondere  elsaß-lothringischen  Eonserven  fast  ausnahmslos  ge- 
kupfert  sind,  während  die  von  mir  untersuchten  Konserven  aus  Braunschweig  nicht 
gekupfert  waren. 

Wenn  das  überaus  wichtige  Kapitel  der  Kupferung  von  Gemüsekonserven  bisher 
von  den  deutschen  Nahrungsmittelchemikern  nur  in  bescheidenem  Maße  berücksichtigt 
worden  ist,  so  mag  das  wohl  zum  Teil  seine  Erklärung  in  der  geübten  Methode  der 
quantitativen  Kupferbestimmung  finden.  Denn  es  ist  nicht  zu  leugnen,  daß  die  Eupfer- 
bestimmung  durch  Schwefel wasserstofffällung,  zumal  bei  Gegenwart  von  Zinn  und  Blei, 
gerade  keine  der  erfreulichsten  Arbeiten  ist 

Und  doch  verdienen  nach  meiner  Meinung  die  Gremüsekonserven  weit  mehr  die 
Aufmerksamkeit  der  Nahrungsmittelchemiker  als  das  bisher  der  Fall  gewesen  ist  Wer 
wie  ich  jährlich  in  großem  Umfange  Harnuntersuchungen  auszuführen  hat,  dem  moi« 
es  auffallen,  wie  erschreckend  groß  die  Zahl  der  latenten  Nierenentzündungen  ist,  die 
sich  jahrelang  nur  im  Harn  und  besonders  bei  der  mikroskopischen  •  Untersuchiing. 
nicht  aber  im  Befinden  der  Erkrankten  bemerkbar  machen.  Findet  man  aber  bei 
der  Nahrungsmittelkontrolle  derartige  Verhältnisse,  wie  sie  die  Gemüsekonservenindustrie 
aufweist,  so  wird  man  unwillkürlich  dahin  gedrängt,  die  Häufigkeit  der  ktenten, 
chronischen  Nierenentzündungen  —  und  zwar  gerade  beim  kaufkräftigen  Publikum  — 
mit  dem  wachsenden  Konsum  der  gekupferten  Gemüsekonserven  in  Parallele  n 
stellen.  Es  ist  das  eine  Ansicht,  die  bei  Ärzten,  denen  ich  sie  mitteilte,  zostiJih 
mende  Würdigung  gefunden  hat.  Auf  die'  Giftigkeit  der  Kupfersalze  für  den  Orga- 
nismus weist  ja  auch  mit  Recht  obiger  Erlaß  des  Großherzoglich  Badischen  Ministe- 
riums des  Innern  hin. 

Bestimmung  des  Kupfers. 

Nachstehend  möchte  ich  ein  Verfahren  mitteilen,  das  ich  für  die  Bestimmang 
von  Kupfer  in  Gemüsekonserven  ausgearbeitet  habe  und  das  mir  auch  bei  der  Unter- 
suchung eines  kupferhaltigen  Weines  gute  Dienste  geleistet  hat 

Das  Verfahren  zeichnet  sich  durch  große  Einfachheit  und  sauberes  Arbeiten 
aus  und  wird  jedem  Fachgenossen,  der  es  anwendet,  im  Vergleich  zu  den  bisher 
üblichen  Bestimmungsverfahren  willkommen  sein. 

Nach  Entfernung  des  Wassers  werden  die  Gremüse  in  einem  reinen  Tuch  durA 
leichtes  Hin-  und  Herrollen  vom   oberflächlich   anhaftenden  Wasser  befreit    Gurken 

>)  Food  and  Food  adolterants.    Washington  1893. 
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trockne  ich  einzeln  mit  einem  Tuche  leicht  ab.  Von  dem  so  vorbereiteten  Material 
^werden  mehrere  Proben  zu  je  60  g  abgewogen  und  im  Trockenschrank  bei  etwa 
105®  getrocknet 

Das  Trocknen  geschieht  zweckmäßig  in  einer  Petri-Schale  von  etwa  9  cm  Durch- 
messer, auf  deren  Boden  man  ein  quantitatives  Filter  von  gleichem  Durchmesser  legt 
r>UTch  das  Filter  wird  das  außerordentlich   feste  Anhaften   der  Gemüse  an  der  Glas- 
wandung vermieden.     Gleichzeitig  dient  das  Filter  zur  Numerierung  der  Probe.     Die 
getrockneten  Gemüse  werden  in  einem  Porzellantiegel  verascht    Bohnen  und  Giuken 
müssen  vor  dem  Trocknen  zerkleinert  werden.   Da  die  Gemüse,  besonders  Bohnen,  sich 
beim  Erhitzen  stark  blähen,   so  ist  der  Tiegel  höchstens  bis  zur  Hälfte  mit  den  Ge- 
müsen anzufüllen  und  gibt  man  am  besten  unter  Verwendung  eines  nicht  zu  großen 
Tiegels  (etwa  30  mm  hoch  und  45  mm  weit)   die  Gemüse  in    kleinen  Mengen   nach 
und  nach  in  den  Tiegel.    Das  Filter  wird  mit  verascht     Platinschalen  dürfen  natür- 
lich zum  Veraschen  nicht  verwendet  werden.   Die  Kohle  wird  möglichst  verbrannt  und 
die  Asche,  die  bei  gekupferten  Erbsen  blau  ist,  während  Bohnen  mit  gleichem  Kupfer- 
gehalt eine  bräunliche  Asche  liefern,  wird  mit  Wasser  befeuchtet  und  dann  unter  Be- 
decken  des  Tiegels  in   starker  Salzsäure  gelöst     Die  Lösung  wird  in  eine  Porzellan- 
schale fdtriert,  das  Filter  mit  Rückstand  verascht  diese  Asche  mit  Salzsaure  erwärmt 
und  die  filtrierte  Lösung  mit  dem  ersten  Filtrat  vereinigt 

Das  Filtrat  wird  eingedampft,  mit  Wasser  und  etwas  Salzsaure  aufgenommen 
und  heiß  mit  Ammoniak  im  Überschuß  versetzt  Die  Lösung  wird  bei  Gegenwart 
von  Kupfer  blau.  Der  Niederschlag  wird  abfiltriert  und  mit  heißem  Wasser  gründlich 
ausgewaschen.  Das  in  einer  gewogenen  Platinschale  aufgefangene,  blaue  Filtrat  wird 
etwas  eingeengt^  mit  Salzsäure  angesäuert  und  in  die  gut  bedeckte  Schale  ein  Stückchen 
chemisch  reines  Zink  gegeben.  Alsbald  wird  das  Kupfer  als  hellroter  glänzender 
Belag  auf  der  Platinschale  niedergeschlagen.  Die  Reduktion  ist  beendet,  wenn  die 
Flüssigkeit  mit  Ferrocyankalium  keine  Kupfer-Reaktion  mehr  gibt^).  Die  Reduktion 
vollzieht  sich  besonders  in  der  Wärme  sehr  rasch  und  ist  meistens  nach  10  Minuten 
schon  beendet. 

Das  Kupfer  haftet  so  fest  an  der  Schale,  daß  diese  unbedenklich  unter  der 
Wasserleitung  abgespült  werden  kann.  Nach  gründlichem  Waschen  und  Entfernen 
des  Wassers  durch  Ausspülen  mit  Alkohol  wird  die  Schale  im  Trockenschrank  bei 
100 — 105^  getrocknet  Zu  beachten  ist,  daß  die  Schale  ganz  rein  sein  muß  und 
empfiehlt  sich  das  Reinigen  mit  Seesand.  Es  sei  besonders  darauf  aufmerksam  ge- 
macht, daß  der  schwarze  Überzug,  der  sich  auf  den  Zinkstückchen  bildet,  frei  von 
Kupfer  ist 

Bezüglich  der  Veraschung  muß  noch  bemerkt  werden,  daß  diese  behufs  Über- 
wachung anfangs  über  freier  Flamme  zu  geschehen  hat;  später  verwendet  man  mit  Vor- 
teil eine  Muffel. 

Die  FäUung  des  Kupfers  an  sich  in  der  angegebenen  Weise  ist  keineswegs 
neu,  sondern  schon  von  Classen  in  seiner  Quantitativen  Analyse  (3.  Auflage  1885) 
angegeben.  Die  dort  angeführte  Verwendung  von  Cadmium  an  Stelle  von  Zink  hat 
mir  aber  nicht  so  befriedigende  Ergebnisse  geliefert     Ich  will  nicht  unterlassen,  aus- 


M  Oder  man  bringt  durch  Neigen  der  Schale  die  Flassigkeit  an  eine  bisher  von  derselben 
nicht  berührte  Stelle  der  Platioschale  und  beobachtet,  ob  hier  nach  einigen  Minuten  sich  noch 
Kupfer  abgeschieden  hat. 
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drücklich  darauf  hinzuweisen,  daß  die  Vorbehandlung  der  Substanz  von  größter  WA- 
tigkeit  ist  und  müßte  man  sich  alsbald  über  eine  einheitliche  Behandlung  einigen. 

In  den  ministeriellen  Verordnungen  ist  entweder  von  „Gesamtkonserreniiiase^ 
(Osterreich)  oder  von  den  „Konserven"  (Baden)  die  Rede.  Es  ist  aber  nicht  ersiditljch, 
ob  dabei  die  Flüssigkeit  als  zur  Konservenmasse  gehörig  gerechnet  wird  oder  nicht 
und  doch  ist  diese  Angabe  von  weittragendster  Bedeutung.  Die  yyVerdnbarangen* 
(Band  II,  S.  112)  schreiben  vor,  die  Dauerwaren  und  die  £inbettungsflüssigkeiten  ge- 
trennt zu  untersuchen,  sagen  aber  nichts  über  die  Berechnung  der  gefundenen  Wette. 

Versuche,  die  ich  anstellte,  ergaben,  daß  das  Konserven wasser  stark  kupfcr- 
baltiger  Gemüse  und  der  Essig  sehr  stark  kupferhaltiger  Gurken  frei  von  Kupfer 
waren.  Ich  habe  daher  bei  spateren  Untersuchungen  die  Einbettungsflüssigkeiten  nidit 
mehr  in  den  Bereich  der  Untersuchung  gezogen,  denn  im  allgemeinen  werden  diese 
Flüssigkeiten  beim  küchenmäßigen  Gebrauch  nicht  mitverwendet 

Es  ist  daher  die  Auslegung  der  Verordnung  für  Baden  wohl  in  dem  Sinne  auf- 
zufassen, daß  der  gefundene  Kupfergehalt  auf  1  kg  der  in  entsprechende  Weise  von 
den  Einbettungsflüssigkeiten  bereiten  Konserven  zu  berechnen  ist 


Das  „Unverseifbare"  im  ChrysalidenöL 

Von 
Dr.  J.  Lewkowitseh-London. 

Im  Hinblick  darauf,  daß  das  von  mir  beschriebene  ChrjsalidenöP)  das  ecsle 
von  Insekten  herrührende  fette  Öl  ist,  war  es  wichtig  festzustellen,  ob  es,  wie  tll€ 
bisher  bekannten  Ole  und  Fette  tierischen  Ursprunges  Cholesterin  enthalte.  Daher 
wurde  eine  betrachtliche  Menge  des  „Un verseifbaren*'  des  Chrysalidenöles  elnear  wdteren 
Untersuchung  unterworfen. 

Das  Rohmaterial  wurde  zunächst  mit  Essigsäureanhjdrid  erhitzt  und  die  beifie 
Lösung  von  dem  darauf  schwimmenden  Ole  getrennt  Hierbei  lösten  sich  84,67  g 
des  Rohmateriales  (2,21  ^/o  auf  Chrysalidenöl  berechnet),  während  15,33  g  (0,40^/* 
auf  Chrysalidenöl  berechnet)  ungelöst  blieben. 

Die  in  Essigsäureanhydrid  unlösliche  Substanz  erwies  sich  schließlich  als  ein 
Kohlenwasserstoff,  da  sie  selbst  von  Natriumalkoholat  nicht  mehr  angegriffen 
wurde.     Ihr  Schmelzpunkt  lag  zwischen  54  und  62^  C. 

Die  in  Essigsäureanhydrid  gelöste  Substanz  wurde  nach  dem  Böm  er 'sehen  Ve^ 
fahren  mit  folgenden  Ergebnissen  behandelt: 

Schmelzpunkt  der  2.  Krystellisation 107,5— 113,0*^  C 

,3.  .  110,0-113,0«  C 

,4.  ,  112,0-113,5*»  C 

,5.  „  114«  C 

Die  in  heißem  Essigsäureanhydrid  lösliche  Substanz  war  demnach  Cholesterin. 


')  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  659. 
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Zur  Anfklärniig  und  Abwelir. 

Von 
J.  König  in  Münster  i.  W. 

Die  Ausfüfaningen ,  womit  ich  die  vorigj&hrige  Versammlung  der  Freien  Vereinigung 
Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  in  Nflmberg  eröffnet  habe,  haben  so  vielfache  Angi-iffe  er- 
fahren ,  daß  ich  hierauf  kurz  zu  antworten  mich  veranlaßt  sehe.  Die  Angriffe  beruhen  teils 
auf  MißTerstftndnissen,  teils  auf  offensichtlichen  Entstellungen  und  Verdrehungen.  Nur  erstere 
möchte  ich  hier  kurz  berfihren,  auf  letztere  n&her  einzugehen,  ist  überflüssig  und  verlohnt  sich 
nicht. 

Zunächst  sind  meine  Ausfuhrungen  über  die  B  e  z  i  e  h  u  n  g  e  n  der  Tierärzte  zur  Nah- 
rungsmittelkontrolle mißverstanden  worden.  Ich  habe  gesagt,  daß  die  Nabrnngsmittelkon- 
trolle  in  erster  Linie  nur  mit  den  Hilfsmitteln  der  Chemie  ausgeübt  werden  könne  und  daß,  wenn 
die  Tierärzte  glaubten,  die  Nahrungsmittelkontrolle  für  sich  in  Anspruch  nehmen  zu  müssen,  dieses 
eine  Oherhebuog  des  Standes  bedeute.  Daraus  ist  —  vergl.  z.B.  Th.  Blaim,  Stftdt.  Bezirkstierarzt, 
in  Zeitschr.  für  Fleisch-  und  Milchhygiene  1906,  16,  405,  femer  Berliner  Tierftrztl.  Wochenschr. 
1906,  771  und  811  —  seitens  einiger  Vertreter  der  VeterinArwissenschaft  geschlossen  worden, 
daß  ich  den  Tierärzten  die  Beteiligung  an  der  Lebensmittelkontrolle  überhaupt  absprechen 
wolle.     Nichts  konnte  mir  ferner  Hegen  als  das,  denn  die  Beteiligung  der  Tierärzte  an  der 
Nahrungsmittelkontrolle  ist  durch  gesetzliche  Bestimmungen  festgelegt  und  erkennen  wir  alle 
gern  an ,  daß  die  veterinärwissenschaftliche  Untersuchung  bei  der  Beurteilung  von  frischem 
Fleisch  die  einzig  maßgebende  ist,  während  die  Hilfsmittel  der  Chemie  hierbei  nur  eine  unter- 
geordnete RoUe  spielen.    Auch  die  Beurteilung  der  Haltung  und  Pflege  des  Milchviehes,  die 
Pathogenität  der  Milch  bei  Tierkrankbeiten  überlassen  wir  gern  und  dankbar  dem  Tierarzte. 
Aber  diese  tierischen  Erzeugnisse  bilden,  wenn  auch  einen  äußerst  wichtigen,  so  doch  nur  einen 
verhältnismäßig  kleinen  Bruchteil  von  den  sonstigen  viel  zahlreicheren  Nahrungsmitteln  sowie 
den  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  für  deren  Beurteilung  vorwiegend  nur  die  Hilfs- 
mittel der  Chemie  entscheidend  sein  können.    Daß  aber  die  Tierfirzte  auch  diesen  Teil  der 
NahmngsmittelkontroUe  an  sich  zu  reißen  bestrebt  sind,  beweisen  die  vorigjährigen  Verhand- 
lungen des  deutschen  Veterinärrates  in  Breslau,  wo  der  Polizeitierarzt  G 1  a  g  e  -  Hamburg  *)  be- 
gründet, daß  dem  Tierarzt  die  erste  Stelle  bei  der  Nahrungsmittelkontrolle  eingeräumt 
werden  müsse  und  wo  auf  seinen  Antrag  u.  a.  einstimmig  folgender  Beschluß  gefaßt  wurde: 
,Al8    geeignetste   Persönlichkeit    für   die   Leitung    dieses*)   Untersucbungsamtes 
kommen  nur  die  tierärztlichen  Sachverständigen  in  Betracht,  da  die  Behandlung  der 
hygienisch   wichtigen  Gebiete   der   Nahrungsmittelkontrolle   ein   veterinäi-medizinisches 
Studium  voraussetzt.  ** 

So  weit  es  sich  um  frisches  Fleisch  handelt,  könnte  man  mit  dem  Beschluß  sich  ein- 
verstanden erklären,  aber  der  Referent  geht  in  seinen  Forderungen  weiter  und  meint,  daß  dem 
Tierarzte  auch  die  chemische  Untersuchung  der  Milch  z.  B.  auf  Gehalt  an  Zucker,  Casein 
und  Fett,  die  er  schon  aus  seinem  Benife  heraus  ebenso  wie  die  des  Harns  kennen  müsse, 
zufalle.  Nur  wenn  es  sich  um  Feststellung  von  Verfälschungen  der  Milch,  den  Nachweis  von 
giftigen  Metallen  und  Konservierungsmitteln  handele,  solle  der  Chemiker  hinzugezogen  werden, 
ebenso  bei  Untersuchung  von  Butter,  Buttermilch,  Käse,  Milchpräparaten,  weil  hierbei  die  Ver- 
fUschungen  in  den  Vordergrund  träten.  Das  lautet  fast  so,  als  wenn  die  Verfälschungen  bei  der 
Milch  weniger  häufig  vorkonmien  und  die  quantitative  Bestimmung  des  Caseins  und  des  Zuckers 


')  Vergl.  Berliner  Tierärztliche  Wochenschr.  1906,  Beilage  72. 

")  Das  .dieses*  bezieht  sich  auf  ein  vorher  allgemein  besprochenes  Untersuchungsamt 
fdr  Nahrungsmittel. 
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in  der  Milch  eine  einfache  Arbeit  ist.  Und  wie  stehfc  es  mit  anderen  M ilcherzeognissen,  z.  B.  der 
kondensierten  Milch,  Handelssahne,  wie  mit  Schmalz,  Talg  und  anderen  Fetten,  wie  mit  den 
Fleischerzeugnissen,  den  Fleischdauerwaren,  den  Fleischextrakten,  Suppen wfirzen .  Saneea 
u.  s.  w.?  Nimmt  auch  bei  der  Beurteilung  dieser  Erzeugnisse,  die  auf  dem  Lebensmitt^^lmarkt 
wahrhaftig  keinen  geringen  Umfang  einnehmen,  der  Tierarzt  die  erste  Stelle  ein?  Hier  wird 
man  der  Chemie  das  Vorrecht  doch  wohl  nicht  absprechen  können.  Die  pflanzlichen  Nah- 
rungsmittel sollen  nach  den  Anschauungen  des  genannten  Referenten  ebenfalls  dem  Chemiker 
vorwiegend  zufallen;  denn  er  sagt: 

,1m  allgemeinen  untersucht  der  Tierarzt  vorwiegend  Nahrungsmittel  animalwcAfr 
Herkunft,  der  Chemiker  beurteilt  außer  den  Verfälschungen  animalischer  Nahrungsmittel 
durch  chemische  Zusätze  verhältsnismäßig  häufiger  auch  vegetabilische.' 
Also  nur  „verhältnismäßig  häufiger' !  Ohne  Zweifel  soll  auch  bei  der  UntersiichuDg  pflaax- 
licher  Nahrungsmittel  der  Tierarzt  mitwirken;  denn  der  Referent  sagt: 

„Ebenso  wie  in  dem  Spezialgebiet  der  Nahrungsmittel kon trolle,  der  Fleiscfabesrba«. 
das  Vertrautsein  mit  der  Fleischkunde  unentbehrlich  ist,   bedarf  es  bei  der  allgemeiDen 
Nahrangsmittelk entrolle  eines  guten  Rennens  der  Nahrungsmittelkunde.   Dafi  diese  von 
einem  Tierarzt  auf  Grund   seiner  Ausbildung  leicht  erworben   werden   kann  und  aack 
schnell  erworben  wird,  lehren   die  zahlreichen  Arbeiten  aus  tierärztlichen  Kreisen,   die 
über  dieses  Gebiet  publiziert  sind.     Ein  Chemiker  dagegen  wird  sich  eine  solche  Grund- 
lage im  allgemeinen  nicht  aneignen  können.  Die  Ursachen  hierfdr  zu  suchen,  dOrfte  nickt 
schwer  sein,  wenn  man  in  Betracht  zieht,  daß  das  Verständnis  der  Nahrangamittelkiuidt: 
besonders  durch  eine  Vorbildung  eröffnet  wird,  die  auf  anatomischem,   vornehmlich  aaf 
vergleichend-anatomischem,  und  auf  physiologischem  Gebiete  gelegen  ist* 
Welcher  Wirrwar  von  Begriffen  und  welcher  Mangel  an  Einsicht  in  das  Gebiet!    Was 
hat  denn  die  Nahrungsmittelkunde  z.  B.  von  Mehlen,  Backwaren,   Konditor  waren,  SQßstoffen. 
Gewürzen,  alkaloidhaltigen  Genußmitteln,  alkoholischen  Getränken  usw.  usw.  mit  der  Anatomie 
und  Physiologie  der  Tiere  zu  tun?    Und  was  muß  doch  der  Tierarzt  für  ein  gottbegnadeter 
Mensch  sein,  daß  er  neben  der  Tierheilkunde  in  7  Semestern  auch  noch  schnell  die  Ausbildang 
in  der  Nahrungsmittelkunde  sich  aneignen  kann,   über  die  allein  der  Nahrungsmittelchemiker 
außer  9—10  Semestern  Studium  noch  mehrere  Jahre  an  einem  Untersuchungsamt  zu  lernen 
hat  und  in  seinem  Leben  überhaupt  kaum  auslernt?    Wie  sich  der  Referent  die  Mitwirkung 
des  Tierarztes  auch  bei  der  Untersuchung  pflanzlicher  Nahrungsmittel  denkt,  geht  ans  folgen- 
dem Satz  hervor: 

„Was  die  vegetabilischen  Nahrungsmittel  anbelangt,  so  ist  die  Tätigkeit  des  Tier 
arztos  bei  der  Kontrolle  eine  beschränktere  als  bei  den   animalischen  Nahrungsmitteln 
und  wesentlich  eine  bakteriologische;   die  chemischen  Verfälschungen  zu  entdecken,  ist 
Sache  des  Chemikeis,  in  vielen  Fällen  werden  aber  auch  Botaniker  mitzuwirken  haben. ...' 
Weiß  denn  der  Herr  Referent  nicht,  daß  die  Nahrungsmittelchemiker  sich  recht  eingebend 
auch  mit  der  Botanik  und  Mikroskopie  befassen  müssen?  Und  was  sagen  denn  die  Menschen- 
ärzte  dazu,  daß  die  Tierärzte  sich  auch  die  bakteriologische  Untersuchung  von  pflanzlichen  Nab- 
rungsmitteln  bezüglich  der  Frage  der  Schädlichkeit  von  Bakterien  für  den  Menschen  aneignen 
wollen?    Für  den  Tierarzt  können  doch   die  bakteriologischen  Untersuchungen  nur  insoweit 
in  Betracht  kommen,   als   es   sich  um   pathogene   Bakterien   in    und  für  Tiere   handelt;  die 
bakteriologischen  Untersuchungen   zur  Feststellung   der  Pathogenität  von  Bakterien  für  den 
Menschen  —  und   bei   der  bakteriologischen  Untersuchung  von  pflanzlichen  Nahningamittela 
kann  es  sich  nur  um  diese  Art  Bakterien  handeln  —  werden  doch  wohl   dem  menschenärzt- 
lichen Bakteriologen   überlassen  werden  müssen.     Oder  kann  sich  auch  der  Menscheoarzt  die 
anatomische  und  physiologische  Grundlage  nicht  aneignen?    Seitdem  die  Menschen-  wie  Tier- 
heilkunde durch  die  Anwendung  der  Bakteriologie   einen  gewaltigen  Aufschwung  genonmieB 
haben,  gehen  die  Wogen  der  Vertreter  dieser  Wissenschaften  recht  hoch;  jeder  hält  sich,  ob- 
schon  die  Bakteriologie  an  sich  in  das  Gebiet  der  Botanik  gehört  und  mit  der  Medizin  nichts 
mehr  zu  tun  hat  als  mit  der  Chemie  und  Technik,  nicht  nur  für  einzig  zuständig  in  bakterio- 
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logischen  Fragen,  sondern  glaubt  auch  womöglich  das  Gesamtgebiet  der  Naturwissenschaften  zu 
lieherrschen.  Daß  dieses  für  die  Tierärzte  bezüglich  der  Chemie  gilt,  beweist  außer  vorstehenden 
J^nsfühmngen  auch  eine  Mitteilung  in  der  Zeitschrift  für  Fleisch-  und  Milchhygiene,  1905,  15, 
S29,  wonach  der  Oberveterinär  Simon  sich  mit  dem  Nachweise  von  Salpeter  —  allerdings 
mit  mißlichem  Erfolge  —  befaßt  hat  und  seine  Fachgenossen  darauf  aufmerksam  macht,  nicht 
in  denselben  Fehler  zu  fallen. 

In  einem  anderen  Falle  fragt  ein  Tierarzt  an,  wo  er  wohl  schnell  die  chemische  Unter- 
suchung eines  Wassers  lernen  könne ;  er  beabsichtige  als  Schlachthausdirektor  auch  die  Wasser- 
untersuchnngen  für  die  Stadt  auszuführen. 

Vor  einigen  Jahren  mußten  die  Nahrungsmittelchemiker  sich  gegen  das  Bestreben  der 
menschenftrztlichen  Bakteriologen  wenden,  die  Untersuchung  des  Walsers  an  sich  reißen  und 
seine  Beurteilung  allein  auf  Grund  der  bakteriologischen  Untersuchung  und  der  Ortsbesichtigung 
herbeiführen  zu  wollen.  Diese  Bewegung  kann  jetzt  schon  wohl  als  vollständig  im  Sande  ver- 
laufen bezeichnet  werden,  denn  man  hört  nichts  mehr  von  der  alleinigen  Ortsbesichtigung  und 
der  Oberarzt  Dr.  Christian  M  urteilt  in  einer  Arbeit  aus  dem  Hygienischen  Institut  von  Geh.-Rat 
Kühner  in  Berlin  darüber  also:  «Wenn  von  einigen  Autoren  die  Beurteilung  von  TrinkwAsser 
und  speziell  der  Brunnenwässer  so  weit  eingeschränkt  wird,  daß  man  nur  auf  die  örtliche 
Inaugenscheinnahme  Wert  legen  soll,  so  ist  dieser  Standpunkt  in  vielen  Fällen  geradezu  ein 
Verzicht  auf  jede  wissenschaftlich  exakte  Beurteilung  eines  Wassers.** 

Ist  aber  der  eine  Eingriff  abgewehrt,  so  tritt  an  seine  Stelle,  wie  wir  gesehen  haben, 
ein  noch  ärgerer.  Neuerdings  werden'  in  einem  deutschen  Bundesstaat  sogar  Zollbeamte,  die 
in  der  Chemie  völlig  Laien  sind  und  nicht  die  geringste  Vorbildung  dafür  besitzen,  von  einem 
hervorragenden  Chemiepädagogen  in  einigen  Monaten  in  der  zollamtlichen  chemischen  und  tech- 
nischen Untersuchung  unterwiesen  und  dann  an  der  Hand  von  Waren-Typen  mit  der  zoll- 
chemischen  Untersuchung  von  Warenproben  beauftragt.  Ja,  die  in  einigen  Monaten  vorgedrillten 
Zollchemiker  haben  dann  wieder  ihre  Chemie-Unterschulen  in  den  einzelnen  Bezirken. 

Was  sollen  bei  solchen  Zeitströmungen  in  unserem  aufgeklärten  Jahrhundert  wir 
Chemiker  überhaupt  noch?  Wozu  noch  die  vielen  großartigen  chemischen  und  chemisch-tech- 
nischen Unterrichtsinstitute?  Je  eines  davon  im  ganzen  deutschen  Reiche  würde  genügen,  um 
durch  Keinzucht  einen  gewissen  Stamm  von  Reinchemikern  zu  erhalten,  der  durch  Weiter- 
impfung  den  Bedarf  auf  den  verschiedenen  Gebieten  der  angewandten  Chemie  decken  könnte. 
Was  in  letzterem  Falle  hierbei  herauskommt,  bedarf  kaum  der  Erwähnung.  Wenn  die  Waren- 
Type  oder  die  Fragestellung  sich  ändert  und  das  eingedrillte  Schema  F  nicht  paßt,  so  versagt 
die  mechanische  Abrichtung. 

Es  ist  kein  müßiges  Beginnen,  daß  die  Nahrungsmittelchemiker  diesen  Vorgängen  ihre 
Aufmerksamkeit  zuwenden.  Die  Menschen-  wie  Tierärzte  haben  z.  B.  ihre  Vertretung  in  der 
Verwaltung  und  können,  wie  wir  das  bei  einer  Kreisarzt  Ordnung  gesehen  haben,  leicht  ihre 
Pläne  durchsetzen,  zumal  jede  Behörde  die  Machtsphäre  ihrer  Beamten  lieber  ausdehnt  als 
einschränkt.  Die  schon  öfters  gegebene  Anregung,  auch  der  Chemie  eine  Vertretung  in 
der  Verwaltung  einzuräumen,  wird  noch  wohl  lauge  unerfüllt  bleiben,  da  die  technischen 
Mitglieder  der  Verwaltung,  die  jetzt  die  Chemie  mitvertreten,  bis  auf  einige  rühmlichen  Aus- 
nahmen, kein  Interesse  daran  haben,  die  Chemie  in  der  Verwaltung  hoch  kommen  zu  lassen. 

Eine  weitere  irrige  Deutung  haben  auch  meine  Ausführungen  über  die  Beziehung 
der  Nahrungsmittelkontrolle  zu  der  Nahrungsmittelherstellung  gefunden. 
Man  hat  daraus  gefolgert,  daß  ich  aUen  Nahrungsmittel-Gewerben  habe  den  Krieg  erklären  wollen. 
Das  ist  aber  ein  großes  Mißverständnis.  Ich  habe  gesagt,  daß  die  Nahrungsmittel-Gesetze  erlassen 
sind  zwecks  Schutzes  der  Verbraucher  und  für  die  Zwecke  der  Hersteller  nur  insoweit,  als  durch 
sie  die  naturgemäße  und  rechtschaffene  Herstellung  geschützt  werden  solle ;  die  Richtigkeit  dieser 
Ansicht  aber  wird  wohl  jeder  vorurteilsfreie  Mensch  anerkennen  müssen.  Die  Nahrungsmittel- 
chemiker werden  also  bei  ihren  Vereinbarungen,  bei  Festsetzung  des  Begriffes  eines  Nahrungs- 


»)  Archiv  f.  Hygiene  1905,  54,  386. 
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und  Genußmittels  sowie  Gebrauchsgegenstandes  nach  wie  vor  Vertreter  der  betreffeDÖen  In- 
dustrie zu  Rate  ziehen  müssen,  um  zu  erfahren,  was  technisch  zu  leisten  möglich  ist  Bid 
durch  zwingende  Veränderungen  der  Verkehrs-  und  Handelsverhältnisse  unbedingt  znzogestekcB 
geboten  erscheint.  Sie  können  sich  aber  nicht  einseitig  von  Fabrikanten  gefaßte  Bescfaläsae. 
was  diese  unter  einem  Nahrungsmittel,  Genußmittel  und  Gebrauchsgegenstand  TerstandeB 
wissen  wollen,  aufzwingen  lassen ;  sie  können  auch  nicht  müßig  zusehen,  wenn  die  Fabrikaotea 
durch  unrichtige  Vorstellungen  bei  Verwaltungs-  und  Gerichtsbehörden  ZugestAndniaae  für  sick 
zu  erlangen  suchen,  die  ihnen  selbst  zum  Vorteil,  den  zu  schützenden  Käufern  aber  zum  Nach- 
teil gereichen,  die  also  schließlich  zur  vollständigen  Bedeutungslosigkeit  der  Gesetze  übeihaopit 
führen  müssen.  £&  ist  ein  Widersinn,  das  Urteil  eines  Richters  über  ein  fragliches  Vergehen 
in  einem  Gewerbe  von  der  Begutachtung  der  betreffenden  Gewerbetreibenden  selbst  abhängig 
machen  zu  wollen.   Das  hieße  in  vielen  Fällen  geradezu  den  Teufel  durch  Beelzebub  austreiben. 

Man  soU  in  der  Begriffserklärung  von  Nahrungs-,  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegen- 
ständen nicht  zu  streng  sein,  sondern  an  die  Echtheit  und  Reinheit  der  Waren  nnr  solcke 
Forderungen  stellen,  die  sich  auch  ohne  zu  starke  Bedrückung  des  Gewerbes  ermöglidien 
lassen  —  denn  ohne  jede  Bedrückung  und  Unannehmlichkeit  geht  es  bei  der  Durchführnng 
von  Gesetzen  überhaupt  nicht  ab  — ;  man  soll  auch  nicht  anstehen,  Forderungen  an  Waren, 
die  sich  nicht  mehr  erfüllen  lassen  oder  den  veränderten  Verkehrs-  und  Marktverhältnissai 
nicht  mehr  entsprechen,  oder  die  sich  neueren  wissenschaftlichen  Forschungsergebnissen  gegen- 
über nicht  mehr  aufrecht  erhalten  lassen,  diesen  entsprechend  zu  ändern  oder  ganz  fallen  zo 
lassen.  Man  soll  auch,  wenn  man  in  der  Beurteilung  eines  Fabrikationsverfahrens  sich 
geirrt  hat,  sich  nicht  scheuen,  eine  Berichtigung  eintreten  zu  lassen ;  man  soll  in  solchem  Falle 
sogar  einen  Besuch  der  benachteiligten  Fabrik  nicht  meiden,  um  die  Richtigkeit  festzustellen: 
man  soll  dieses  dann  aber  in  den  Veröffentlichungen  auch  zum  Ausdruck  bringen.  Wenn  es 
sich  aber  gar  nicht  um  ein  Fabrikationsverfahren,  sondern  um  eine  Ware  selbst  handelt,  fflr 
deren  Beurteilung  die  Kenntnis  des  Fabrikationsverfahrens  völlig  belanglos  ist,  dann  ist  auch  m 
Besuch  der  Fabrik  und  eine  Rücksprache  mit  dem  Fabrikanten  nicht  notwendig,  um  die  etwaigeD 
Irrigkeiten  der  Ansichten  über  die  betreffende  neue  Ware  nachzuweisen.  Und  wenn  das  dann 
noch  mit  wissenschaftlichen  Gegengründen  und  nicht  mit  inhaltlosen  Redensarten,  wenn  es 
noch  in  einem  anständigen  Tone  geschähe,  so  könnte  man  auch  dann  noch  sich  zufrieda 
geben.  Wenn  aber  der  Kritiker  und  Verteidiger  einer  neuen  Ware  gegenteilig  lautende  Vet- 
suchsergebnisse ,  die,  so  weit  man  dieses  beurteilen  kann,  nach  allen  Regeln  der  jetagen 
wissenschaftlichen  Versuchstechnik  gewonnen  sind,  ohne  jedes  Verständnis  für  solche  Ver- 
suche und  ohne  irgend  einen  sachlichen  Gegenbeweis  mit  Ausdrücken  wie  «direkter  Unsinn', 
„kein  verständiger  Mensch**,  „solch  unsinnig  große  Dosen*^  u.  s.  w.  u.  s.  w.  abfertigt  und  wenn 
der  Kritiker  dieses  in  allen  möglichen  vorwiegend  für  Laien  bestimmten  Blättern  des  öfterea 
und  in  allen  möglichen  Variationen  und  Tonarten  wiederholt,  so  ist  das  ein  Gebahren,  d«s 
man  wohl  von  dem  Angestellten  einer  Fabrik  selbst  erwarten  kann,  das  aber  eines  beamtet« 
Nahrungsmittelchemikers  unwürdig  ist.  Und  wenn  bei  solchem  Gebahren  der  Kritiker  von 
dem  Versuchsansteller,  der  nur  auf  Grund  von  wirklichen  Versuchsergebnissen  seine  An- 
sichten ausgesprochen  hat,  sogar  noch  sagt,  daß  er  —  der  Versuchsansteller  —  in  dieser 
Frage  „niemals  den  Standpunkt  eines  objektiven  wissenschaftlichen  Forschers  eingenommen 
habe",  da  kann  man,  um  diese  Umstellung  der  Tatsachen  nur  milde  zu  kennzeichnen,  auch 
ausrufen,  „Was  siehst  du  den  Splitter  in  deines  Bruders  Auge  und  den  Balken  in  deinem 
eigenen  siehst  du  nicht." 

Daß  Organe,  die  nur  die  Interessen  der  Hersteller,  nicht  aber  die  der  Verbraudier  tob 
Nahrungsmitteln  wahrnehmen,  die  nachgerade  alles,  was  die  amtliche  NahrungsmittelkontroUe 
betrifft,  in  den  Schmutz  ziehen  und  bespötteln,  über  meine  vorigjährigen  Ausführungen  herge- 
fallen sind  und  in  Entstellungen  wie  Verdrehungen  das  denkbar  Möglichste  geleistet  haben, 
versteht  sich  von  selbst.  Ich  quittiere  sie  mit  Dank,  weil  ich  daraus  ersehe,  daß  ich  recht  wonde 
Stellen  berührt  habe.  Nur  eine  von  den  vielen  Entstellungen  und  Verdrehungen  möchte  ich 
noch  kurz  erwähnen,  nämlich  die,  daß  man  glaubt,  mich  belehren  zu  müssen,  daß  der  Nahningj- 
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mii^telchemiker  bei  Anfiflbang  seines  Amtes  weder  Richter  noch  Staatsanwalt  noch  Rechtsan- 
'walt,  sondern  Sachverständiger  sei.   In  Wirklichkeit  ist  aber  in  meinen  Ausführungen  an  keiner 
Sielle  das  Gegenteil  behauptet  worden.    Ich  habe  nur  begründet,  daB  Gesetze  nur  ausgeführt 
^werden  können   von  Personen,  die  in  ihren  Daseinsbedingungen   nicht  direkt  von  denen  ab- 
hfingig  sind,   auf  welche  die  Gesetze  angewendet  werden  sollen,  und  daß  der  Nahrungsmittel- 
diemiker  in  dieser  Hinsicht  gerade  so  gestellt   werden  müsse,  wie  der  Richter  oder  Fabrik- 
inspektor.  Ich  sagte  dann  weiter :  „Und  hat  denn  der  Nahrungsmittelchemiker  bei  Ausführung 
der    Nahrungsmittelgesetze    eine   minder  wichtige    Obliegenheit    als   der  Richter?    Nein,   im 
G-egenteil,  eine  höhere,  weil  von  seiner  Beurteilung  erst  das  Vorgehen  der  Gerichte  bezw.  das 
Urteil  der  Richter  abhängig  ist/    Das  heißt  doch  wohl,   daß  der  Nahrungsmittelchemiker  die 
^Waren   nur  beurteilt  und  dem  Richter  die  Urteilssprechung  zufällt;    aber  jeder  nur  einiger- 
maßen denkfähige  Mensch  wird  den  Sinn  dieser  Ausführungen  dahin  verstehen,   daß  bei  der 
AnsftLhrung   der  Nahnmgsmittelgesetze  der  Nahiungsmittelchemiker   ebenso   eine   beamtliche 
Stellung  einnehmen  müsse  als  der  Richter. 

Yon  den  verschiedensten  Seiten  wird  jetzt  eine  standesgemäße  Stellung  für  den  Chemiker 
angestrebt.  Diese  Bestrebungen  können  aber  durch  solche  Vertreter  des  Faches  und  durch 
Preßerzeugnisse  wie  die  erwähnten  gewiß  nicht  gefördert  werden.  Hier  können  nur  treue 
Pflichterfüllung,  ernstes,  wissenschaftliches  Streben  und  unentwegte  Charakterfestigkeit,  unbe- 
kümmert um  Angriffe  der  verschiedensten  Art,  zum  Ziele  führen  und  gebe  ich  mich  der  Hoff- 
nnng  hin,  daß  ich  in  dem  Bestreben,  das  Fach  wie  den  Stand  der  Nahrungsmittelchemiker 
nach  besten  Kräften  zu  heben,  von  allen  wohlgesinnten  und  wahren  Fachgenossen  auch  wei- 
terhin unterstützt  werde. 


Referate« 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

E.  Beckmann:  Physikalisch-chemisches  aus  der  Nahrungsmittel- 
Untersuchung.  (Chem.-Ztg.  1906,  SO,  484.)  —  Verf.  empfiehlt  für  die  Unter- 
suchung von  Nahrungsmitteln  die  Einführung  physikalischer  Verfahren;  das  Unter- 
suchungsobjekt wird  mit  einem  passenden  Lösungsmittel  extrahiert;  durch  die  Be- 
stimmung der  Siedepunktserhöhung  bezw.  Gefrierpunktserniedrigung  schließt  man  auf 
die  Menge  der  in  Losung  gegangenen  Substanz.  Bei  Gewürzuntersuchungen  hat  sich 
die  Gefriermethode  und  als  Lösungsmittel  das  Äthylenbromid  bewährt.  5  g  Gewürz 
mit  30  g  Äthylenbromid  zusammengebracht  gaben  folgende  Erniedrigungen:  Anis 
0,8,  Banda-Macis  2,46,  Nelken  (trocken)  2,18,  Nelken  (feucht)  2,24,  Pfeffer 
(weiß)  0,87,  Senf  (schwarz)  0,58.  Der  Wassergehalt  hat  also  einen  zwar  kleinen 
aber  doch  zu  berücksichtigenden  Einfluß.  Will  man  den  Gehalt  an  flüchtigen  Be- 
standteilen allein  beurteilen,  so  verjagt  man  diese  durch  Erwärmen  und  wiederholt 
die  Bestimmung.  Die  Differenz  der  Depression  entspricht  der  Menge  der  flüchtigen 
Stoffe.  —  Verf.  bespricht  ferner  noch  die  Anwendung  der  Methode  auf  die  Unter- 
suchung von  aromatischen  Wassern,  zur  Fettbestimmung  in  der  Milch  und  im 
Kakao.  H.  RöUger, 

M,  Dennstedt:  Über  die  vereinfachte  Elementaranalyse  für  tech- 
nische Zwecke.  (Zeitschr.  angew.  Chemie  1906,  19,  517—520.)  —  Verf.  gibt 
eine  Zusammenstellung  der  handlichsten  Apparate  seiner  vereinfachten  Elementarana- 
lyse für  technische  Zwecke,  und  seiner  Schnellmethode.  Letztere  beruht  im  wesent- 
lichen darauf,  daß  das  Schiffchen  mit  der  Substanz  nicht  unmittelbar  in  das  Ver- 
brennungsrohr, sondern  in  ein  engeres  Einsatzrohr  eingesetzt  wird,  um  den  Sauerstoff- 
strom unabhängig  von  der  Vergasung  der  Substanz  beliebig  verstärken  zu  können 
(Z.   1905,  10,  689  und  1906,    12,  227.)     Das  beiderseits  offene,  nur  mit  einer  Ein- 
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schnürung  versehene  £insatzrohr  dient  für  Substanzen,  die  bei  hoher  Tempenlar 
schwer  verbrennliche  Kohle  abscheiden  (Eiweiß,  Zucker,  Steinkohle),  eine  raadieie 
Verbrennung  aber  erzielt  man  mit  der  doppelten  Sauerstoffzufuhr,  die  besonders  für 
Steinkohlen  zu  empfehlen  ist  (Journ.  Gasbeleuchtg.  und  Wasserversoi^.  1906,  49l 
45).  Für  sehr  flüchtige  Substanzen  dient  das  einseitig  geschlossene  Rohr,  man  kann 
darin  aber  auch  jede  andere  Substanz  verbrennen,  die  beim  Erhitzen  nicht  zu  viel 
Kohle  abscheidet  Bei  sehr  flüchtigen  Substanzen  oder  auch  hochsiedenden,  deien 
Dämpfe  bei  gewöhnlicher  Temperatur  starke  Tension  haben,  verringert  man  das  Loft- 
Volumen  im  Einsatzrohr  dadurch,  daß  man  an  Stelle  des  früher  empfohlenen  Qnane: 
einen  Glasstab  aus  schwer  schmelzbarem  Glas  und  vorne  daran  ein  Stückchen  zusammoi- 
geroUten  Platindraht  einschiebt.  Verf.  beschreibt  nun  die  Anordnung  des  Apponte» 
für  doppelte  Sauerstoffzufuhr,  die  ohne  Zeichnung  nicht  kurz  wiedergegeben  werden 
kann.  Als  Kontaktsubstanz  dient  nunmehr  gerolltes  Platinblech  oder  spiralig  g^ 
wundener  Platindraht  oder  ein  Platinblech,  an  dessen  einem  Ende  sich  ein  durch  auf- 
geschobene Platinstreifchen  gebildeter,  das  Rohr  ausfüllender  Stern  befindet  (Heraeos). 
Ob  doppelte  Sauerstoffzufur,  ob  geschlossenes  oder  offenes  Einsatzrohr  zu  wählen  ist, 
darüber  entscheidet  ein  Vorversuch  über  das  Verhalten  der  Substanz  beim  Erfaitxen 
im  Reagensrohr.  Bei  hinten  offenem  Einsatzrohr  verfährt  man  nach  der  vom  Verf. 
gegebenen  Anleitung.  (Otto  Meißner 's  Verlag,  Hamburg  1903).  Ist  das  hinten 
geschlossene  Rohr  anzuwenden,  so  wird  die  im  Schiffchen  oder  Kügelchen  befindliche 
Substanz  in  das  Einsatzrohr,  das  je  nach  der  Flüchtigkeit  der  Substanz  bis  18  cm 
lang  gewählt  wird,  verbracht,  dieses  mit  dem  Glasstab  und  Platindrahtwickel  versehen 
und  das  ganze  rasch  bis  unmittelbar  zum  glühendsn  Platin  eingeschoben  und  weiter 
wie  bei  der  doppelten  Sauerstoffzuführung  verfahren.  Ist  die  Substanz  sehr  flüchtig 
oder  hat  man  noch  wenig  Übung,  so  wartet  man  nach  der  Einführung  noch  ein^ 
Minuten  und  beobachtet,  ob  an  der  Mündung  des  Einsatzrohres  keine  Flammcheo 
in  dasselbe  hineinschlagen  oder  der  Kontaktstern  oder  Platindraht  aufglüht  Wenn  nicht» 
so  rückt  man  die  Verbrennungsflamme  nebst  Dach  näher  an  die  Substanz  unter  den 
Stern  und  geht,  wenn  die  Flämmchen  aus  dem  Rohr  heraustreten  sollen,  mit  Brenner 
und  Dach  wieder  etwas  zurück.  Tritt  aber  keine  Verbrennung  ein,  so  hilft  man  mit 
dem  hinter  der  Substanz  befindlichen  Vergasungsbrenner  nach;  immer  aber  muß, 
gleichgültig,  ob  es  sich  um  leicht-  oder  schwerflüchtige  oder  zersetzbare  Stoffe  handelt» 
darauf  gesehen  werden,  daß  die  kleine  Flamme  im  Innern  des  Einsatzrohres  verbleibt, 
oder  falls  brennbare  Zersetzungsgase  nicht  gebildet  werden,  ein  lebhaftes  Aufglühen 
des  Platinbleches  stattfindet  Erlischt  das  Flämmchen  oder  verglüht  das  Platin,  so 
schiebt  man  die  Vergasungsflamrae  samt  Dach  vorwärts,  bis  schließlich  beide  Brenner 
zusammenstoßen.  Ist  die  Substanz  verkohlt,  dann  geht  man  mit  der  ganz  aufgedrehten 
Vergasungsflamme  zurück,  setzt  die  Dächer  auf  und  nimmt  auch  die  Verbrennungs- 
flamme zu  Hilfe  und  glüht  das  ganze  Rohr  bis  zum  Platin  durch,  indem  man  den 
inneren  Sauerstoff  ström  verstärkt,  den  äußeren  ermäßigt  Die  Kohle  verbrennt  rasch 
und  die  Verbrennung  ist  beendet  Für  die  eigentliche  Verbrennung,  in  dieser  Weise 
durchgeführt,  genügen  meistens  45  Minuten.  Die  beschriebenen  Apparate  sind  durch 
die  Firma  Dittmar  und  Vieth,  Hamburg,  Spaldingstr.  148,  zu  beziehen. 

J.  Mayrh<ffr. 
Fritz  von  Konek:  Einige  Beobachtungen  über  elementaranalytische 
Aschenbestimmungen.  (Chem.-Ztg.  1906,  30,  567—568.)  —  Verf.  hatte  ge- 
legentlich einer  Notiz  über  elektrische  Verbrennung  es  als  einen  Vorzug  derselben  be- 
zeichnet, daß  der  rückwärtige  Teil  des  Verbrennungsrohres  keine  Kupferspirale  ent- 
hält, daher  frei  von  Kupferoxydstaub  bleibt  und  das  exakte  Zurückwagen  der  im 
Schiffchen  verbleibenden  Asche  ermöglicht  Neue  Versuche  mit  verschiedenen  Kohlen 
und  organischen  Chlorplatinaten  unter  Verwendung  von  Platin-  und  Porzellanschiffchen 
ergaben  jedcxjh  die  auffallende  Tatsache,  daß  hierbei  höhere  Werte  als  nach  der  regel- 
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rechten  Veraschung  in  der  Platinschale  oder  im  Tiegel  erhalten  werden!  Die  Ursache  dieser 
Erscheinung  ist  nicht  nur  in  der  Sauerstoffabsorption  zu  suchen,  sondern  zum  größeren 
Teil  auf  das  verschiedene  Verhalten  der  Asche  bei  verschiedenen  Temperaturen  und 
verschiedenen  Gasen  (Luft  und  Sauerstoff)  zurückzuführen.  Hauptsächlich  ist  die  ver- 
schiedene Dissoziation  der  Erdalkali-  und  Alkalicarbonate,  des  weiteren  aber  auch  bei 
Kohlen  die  Schwierigkeit,  absolut  homogene  Mischungen  herzustellen,  hier  zu  berück- 
sichtigen. Die  durch  Sauerstoffabsorption  veranlagten  Fehler  können  durch  Ausglühen 
der  Platin-  und  Porzellanschiffchen  an  der  Luft  vor  dem  Zurückwägen  beseitigt  werden. 

/.  Mayrhofer, 
Jyar  Bang:    Zur   Methodik   der  Zuckerbestimmung.      (Biochemische 
Zeitschrift  1906,  2,    271 — 290.)    —    Trotzdem    auf    die    Ausarbeitung    von    Zucker- 
bestimmungsverfahren sehr  viel  Arbeit  verwendet  ist,  sind  die  exakten  Methoden  nicht 
einfach    und   die  einfachen    nicht  exakt.     Mit  der  Auffindung  eines  Verfahrens,    das 
eine  titrimetrische  Bestimmung  des  nach  dem  Kochen  in  Lösung  gebliebenen  Kupfers 
ohne  Filtration  gestattet,    wäre   nach  Verfs.   Ansicht  diesem   Übelst*mde    abgeholfen. 
Bei  seinen  in  dieser  Richtung  sich  bewegenden  Versuchen   geht  Verf.    von    der  Sol- 
daini 'sehen   Losung    (enthaltend    Kupferkarbonat   und  Kaliumkai bonat)   aus,    der  er 
Rhodankalium    zusetzt     Bei    der    Reduktion    scheidet    sich    dann   das   weiße   Kupfer- 
rhodanür  quantitativ   aus.     Die  Bestimmung   des   übrig  gebliebenen  Kupfers  versucht 
Verf.  in  der  Weise,  daß  er  dasselbe  durch  ein  Reduktionsmittel  ebenfalls  als  Rhodnnür 
niederschlägt.    Schweflige  Säure,  Cyanwasserstoff,  Hydrazin  bewährten  sich  für  diesen 
Zweck  nicht,    dagegen  wurde  in  Hydroxylamin  ein  geeigneter  Körper  gefunden.     Die 
Reaktion  verläuft  nach  Verf's.  zahlreichen  Versuchen  nach  der  Gleichung: 
lOCuO  +  8  NHgO  =  5  CujO  +  Nj,0-|-  6N+  12  H^O. 
Die  Reaktion  geht  auch  bei  gewöhnlicher  Temperatur  momentan  vor  sich.    Aus 
den  mitgeteilten  Zahlen  ergibt  sich  ferner,  daß  eine  fünffach  verdünnte  Kupferlösung 
m  demselben  Verhältnis  wie  die  nicht  verdünnte  reduziert  wird.     Der  Titer   der  Hy- 
droxylaminlösung   blieb    während  3  Wochen    konstant     Setzt    man  zur  Kupferlöaung 
einen  Überschuß  von  Rhodankalium,  so  bleibt  das  gebildete  Kupferrhodanür  als  farb- 
lose Verbindung  in  Lösung,  was  von  großem  Vorteil  ist,  weil  bei  Nichtvorhandensein 
eines  Niederschlags   in   der  Flüssigkeit  der  Endpunkt  der  Reaktion  besser  beobachtet 
werden    kann.     Verf.   verwendet   deshalb   einen    Überschuß   von   Rhodankalium    und 
gibt    für    die   Herstellung   der  T^ösungen,    von   denen  je  1  ccm  der  einen   1   ccm  der 
anderen  entspricht,  folgende  Vorschrift:  1.  Kupferlösung:  250  g  Kaliumkarbonat, 
50  g  Kaliumbikarbonat  und    200  g  Rhodankalium   werden   im    Meßkolben   in    etwa 
600  ccm  Wasser  gelöst.     Man   kühlt   ab  bis  auf    etwa  30®  und  läßt  dann  langsam 
75  ccm  Kupfersulfatlösung,  enthaltend  12,5  g  nach  Soxhlet  gereinigtes  Kupferaulfat 
(Cu  SO4  -j-  5  HgO)    zufließen.      Die  Umsetzung    findet    ohne  Kohlensäureentwicklung 
statt,  wenn  nur  die  Kupferlösung  gut  (auf  etwa  15®)  abgekühlt  ist.     Man  spült  nach 
und  füllt  bis   zur  Marke   auf.     Die  Vorschrift  die  Temperatur   betreffend  muß  genau 
befolgt    werden,    weil    sonst  Kohlensäureentwickelung  eintritt,  und  somit  eine  Lösung 
entsteht,  die  stärker  reduziert  wird.     Nach  24  Stunden  filtriert  man  von  den  geringen 
Mengen    ausgeschiedener    Krystalle    (Karbonat)    ab.      2.    Hydroxylaminlösung: 
Es  werden  3,275  g  Hydroxylamin.  sulfuric.  und  100  g  Rhodankalium  zusammen    in 
einem   Liter  Wasser  gelöst.  —  Die   Ausführung    einer    Zuckerbestini  mung 
nach    diesem    Verfahren    gestaltet    sich    dann    folgendermaßen :     Mit   einer    10    ccm- 
Differentialpipette  (ausgewogen!)   werden   10  ccm  der  Zuckerlösung  in  einen  200  ccm 
Glaskolben  eingeführt.     Man  läßt  danach  50  ccm  Kupferlösung  einfließen,  stellt  den 
Kolben  auf  das  Drahtnetz,  erhitzt  bis  zum  Kochen  und  läßt  3  Minuten  ruhig  sieden. 
Dann  kühlt  man  rasch  ab,  bis  der  Kolben  bei  der  Berührung  keinen  warmen  Eindruck 
mehr  macht.   Man  titriert  dann  mit  Hydroxylaminlösung  auf  Farblosigkeit.    Man  kann 
ohne  besondere  Übung  die  Endreaktion  auf  0,1  ccm  Hydroxylaminlösung  schätzen.  Verf. 
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begründet  dann  ausführlich  die  Vorteile  dieser  Arbeitsweise  und  zeigt  an  der  Hand  dner 
Beihe  von  Zahlen  und  zwei  graphischen  Darstellungen,  daß  die  zweekentsprediendste 
Kochdauer  3  Minuten  ist,  indem  bei  dieser  Zeit  eine  kleine  Differenz  in  der  Eocb* 
zeit  den  kleinsten  Unterschied  im  Besultat  ergibt.  Verf.  bestimmt  sodann  das  Be- 
duktionsvermögen  verschiedener  Zuckerkonzentrationen  empirisch  (von  5 — 60  mg^ 
Die  Reduktion  bestimmt  er  aus  der  verbrauchten  Anzahl  ccm  Hydroxjlaminlösong. 
Die  ausgeführten  Parallelbestimmungen  zeigen  unter  sich  eine  sehr  gute  tJbefciii- 
stimmung.  Die  Reduktion  ist  aber  hier,  ebenso  wie  bei  den  anderen  ZuckerbestimmnD^ 
verfahren  nicht  dem  Zuckergehalt  proportional.  Die  trotzdem  hier  etwas  grofiere 
Differenz  kann  sich  nicht,  wie  Verf.  mit  Hilfe  blinder  Versuche  nachweist,  aus  einer 
Selbstreduktion  erklaren.  Dagegen  tritt  eine  langsame  Oxydation  ein,  die  sidi  durdi 
Wiederauftreten  der  Blaufärbung  in  der  titrierten  Flüssigkeit  verrat  Für  die  Be- 
stimmung ist  aber  diese  Oxydation  ohne  Bedeutung,  da  der  erste  blaue  Schiminer 
sich  erst  10  Minuten  nach  erfolgter  Titrierung  zeigt  Während  des  Kochens  ist  die 
Oxydation  zwar  größer,  aber  während  der  kurzen  Zeit  von  3  Minuten  für  die  Resul- 
tate bedeutungslos.  Die  Differenzen  in  der  Reduktion  den  anderen  gravimetrisdiei] 
Bestimmungen  gegenüber  liegen  deshalb  wahrscheinlich  in  der  hier  vor  sich  geheoden 
weit  kräftigeren  Reduktion  begründet  Verf.  faßt  seine  Ergebnisse  dahin  zusammoi, 
daß  sein  Verfahren  denselben  Grad  von  Exaktheit  besitzt,  wie  jedes  gewichtsanaly- 
tische  Verfahren,  während  es  diese  an  Einfachheit  übertrifft  Verf.  gibt  zum  Schlosse 
folgende  Tabelle,  in  der  für  jedes  mg  Zucker  die  zugehörigen  Werte  der  Hydroxyl- 
aminlösung  angegeben  sind: 


Hydroxylamin- 
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18 
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1 

32 
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46 
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GO 

J.  TUiwiant, 

W.  Kelhofer:  Zur  gewichtsanalytischen  Bestimmung  des  Zuckers 
mit  Fehlin g's eher  Lösung.  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1906,  45,  745—747.)  — 
Verf.  bemerkt  zu  seiner  früheren  Abhandlung  (Z*  1906,  12,  231),  daß  die  daselbst  von 
10—101  mg  CugO  angeführten  Zahlen  nicht  nach  den  von  Windisch  angegebenen 
Werten  berechnet  sind,  sondern  durch  Extrapolation  auf  Grund  der  zwischen  90 — 100  mg 
Kupfer  liegenden  Zahlen  erhalten  wurden.  Wein  hat  nämlich  die  Invertzuckerwerte 
nur  bis  90  mg  Cu  nach  Meißl  berechnet,  die  Zahlen  der  Tabellen  von  Wein  und 
Windisch  abwärts  sind  dagegen  der  Glykosetabelle  von  Allihn  entnommen. 
Da    für   die  Glykosebestirnmung   anrlere  Bedingungen    bestehen,    so  war  anzunehmen, 
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daß  die  vom  Verf.  berechneten  Werte  richtiger  seien.     Eine  experimentelle  Nachprü- 
fung hat  in  der  Tat  diese  Annahme  bestätigt.  Jl  Mayrhofer, 

L.  E.  Steenhuisen:  Das  Titrieren  mit  Feh  lin  g'scher  Losung. 
(Pharm.  Weekblad  1905,  42,  48ö — 481.)  —  Um  die  Anwesenheit  oder  Abwesenheit 
von  Cupiisalz  mit  Leichtigkeit  wahrzunehmen,  empfiehlt  Verf.  die  Hinzufügung  von 
15  ccm  einer  heißen  20^/o-igen  Cblorammoniumlösung  zu  der  kochenden  Lösung, 
nachdem  die  Reduktion  beendigt  ist.  Die  Losung  klärt  sich  unmittelbar;  man  stellt 
sie  auf  eine  weiße  Unterlage  zur  Beurteilung  der  Farbe  und  kann  zum  Überflusse 
noch  mittels  einer  Ferrocyankaliumlösung  und  Essigsäure  auf  Cuprisalz  prüfen. 

J,  O.  Maschhavpt. 

B«  Wagner:  Die  Pavy-Sahli'sche  Zuckertitrationsmethode  und 
ihre  praktische  Anwendung.  (Zeitschr.  f.  ärztl.  Fortbildung  1906,  8,  79 — 83.) 
—  Verf.  empfiehlt  zur  Zuckerbestimmung  im  Harn  das  Verfahren  der  Titration  mittels 
ammoniakalischer  Kupferlosung.  Die  beiden  getrennten  Lösungen  sind  1.  die  zehnfach 
verdünnte  Fehling'sche  Kupfersulfatlösung  und  2.  die  Seignettesalzlösung  von  20,4  g 
Seignettesalz,  20,4  g  Kalihydrat,  300  g  Ammoniak  (0,88)  in  ^1%  1.  Je  5  ccm  dieser 
Losungen  entsprechen  0,005  g  Glykose.  O,  Sonntag. 

J«  Lewinski:    Ober  die  Verdeckung  des  Traubenzuckers  und  des 
Glukosamins  durch  andere  in  Lösung  befindliche  Körper.   (Berl.  klin. 
Wochenschr.  1906,  43,  125 — 127.)  —  Verf.  suchte  den  Einfluß  verschiedener  in  den 
flüssigen  Absonderungsprodukten   des  Menschen   enthaltener  Körper   auf  den  Ausfall 
der  Zuckerreduktionsprobe  festzustellen,   indem  er  für  Lösungen  von  Pepton,  Fleisch- 
extrakt, mit  Säure  gekochtem  Pepton  und  Casein,  Gelatine,  Glykogen,  Leber-,  Nieren- 
und  Milzextrakt  in  verschiedenen  Konzentrationen  die  eben  noch  durch  Fehling'sche 
Lösung   nachweisbaren   Mengen  Glykose  und   Glukosamin  ermittelte.     1  ccm   Feh- 
lin g'scher  Lösung  zeigt  in  0,5^/o-iger  Peptonlösung   als    geringsten   nachweisbaren 
Zuckergehalt  0,01  ^/o  an,  während  die  gleiche  Menge  in  einer  2^/o-igen  Peptonlösung 
selbst   bei   Anwesenheit   von    0,5  ^/o    Zucker   noch   keine   Reduktion    gibt.     In   einer 
5%-igen  Lösung  von  L  i  e  b  i  g'schem  Fleischextrakt  war  der  Zucker  noch  bis  0,04  ^/o 
nachweisbar,  in  1  ^/o-iger  Lösung  bis  0,07  ®/o,  in  2^/o-iger  I^ösung  bis  0,1^0.    Hier- 
bei schied  sich  das  Kupferoxydul  in  Form  eines  dünnen,  goldigglänzendeu  Häutchens 
an  der  Wand  des  Reagensglases  ab.    In  1  °/o  iger  Lösung  von  „hydrolysiertem"  Casein 
war  Zucker  bis  0,02  ®/o  nachweisbar,  in  2  °/o-iger  Lösung  von  mit  Salzsäure  erhitztem 
Pepton  bis  0,1%,   in  1%-iger  Gelatinelösung  bis  0,005 ''/o,   in  l^/o-iger  Glykogen- 
lösung   bis  0,006^0,   in  wässerigem,   glykogen-  und  zuckerfreiem  Extrakt  der  Leber 
bis  0,1^/0,   der  Niere    bis  0,05  ®/o,    der  Milz    bis  0,05%.     Durch  Alkoholfällung    in 
Peptonlösungen   ist  eine  Verfeinerung  der  Reduktionsprobe   zu   erreichen,   nicht   aber 
durch  Phosphorwolfram  säure;   letztere  wirkt  dagegen  günstig   bei  Fleischextraktlösung 
und   mit   Säure  gekochtem  Pepton.    Bei   den    meisten  Auszügen   der  Organe   führten 
weder  Alkohol-  noch  Phosphorwolframsäurebehandlung,  noch  die  Ausfällung  mit  Blei 
zum  Ziele.    Erst  die  Ausfällung  mit  Bleiessig  und  Ammoniak  verfeinerte  die  Reaktion: 
die  Extraktlösung  wird  mit  Bleiessig  ausgefällt,    mit  Ammoniak   versetzt,    abfiltriert, 
der  Niederschlag   mit  wenig  Wasser  gewaschen,    in   Wasser   aufgeschwemmt  und   mit 
Schwefelwasserstoff  gesättigt,  dann  filtriert  und  das  Filtrat  auf  ^/s  des  ursprünglichen 
Volumens  eingedainpft.     Hiernach   war  Zucker  nachweisbar    in  l®/o-iger  Lösung  von 
Leberextrakt  bis  0,1  ®/o,  von  Nierenextrakt  bis  0,05^0,   von  Milzextrakt   bis   0,05%. 

Q,  Sonntag» 

Mlle.  Talon :  Über  die  Esterbildung  der  Zucker  als  Fehlerquellen 

beim   Nachweis  und   der  Bestimmung   der  Zuckerarten.     (Annal.  chim. 

analyt.  1906,  11,  244 — 245.)  —   In  alkoholhaltiger  Lösung  werden  die  Hexosen  bei 

Gegenwart  von  Säure  leicht  estorifizierfc,  wenn  der  Alkoholgehalt  40 ®/o  übersteigt;  die 

N.  07.  37 
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EsterbilduDg  verursacht  alsdann  Fehler  und  Irrtümer  bei  der  Bestimmung  und  des 
Nachweis  von  Zucker  mittels  F  e  h  1  i  n  g'scher  Lösung  und  durch  PolariBatioo ,  bei 
letzterer  auch  schon  bei  einem  Gehalt  unter  40®/o.  Der  Alkohol  muß  daher  siet? 
vorher  ausgetrieben  werden.  Methylalkohol  wirkt  wie  Äthylalkohol,  ebenso  Glyccfin: 
bei  stärkerer  Verdünnung  hört  die  Wirkung  der  Alkohole  auf,  sodaß  insbe$ODdec 
die   kleinen  Mengen    durch  Gärung   entstandenen   Glycerins  keinen  Einfluß   ausüben. 

O.  S€mHa$. 
J.  Wolff:  Ober  die  Bestimmung  der  koagulierten  Stärke  und  der 
Amylo-Cellulose.  (Annal.  chim.  analyt.  1905,  10,  389— "92.)  —  Verf .  emp6«Mt 
zur  Bestimmung  der  koagulierten  Starke  und  der  Amylo-Cellulose  (Z.  1905,  10,  9^\ 
604)  das  folgende  Verfahren:  Man  wägt  dreimal  die  gleichen  Mengen  Stärke  ab. 
mischt  mit  den  gleichen  Mengen  Wasser  und  erhitzt  eine  halbe  Stunde  im  Autoklai«fl 
auf  125®.  Die  erste  Probe  wird  sofort  mit  20,5  ccm  Malzauszug  bei  60®  venuckeii» 
die  zweite  und  dritt«  Probe  werden  mit  0,5  ccm  desselben  Malzauszuges  drei  Stunde« 
bis  zur  vollständigen  Koagulation  stehen  gelassen,  worauf  die  zweite  Probe  mit  20  ccm 
durch  Kochen  von  der  Diastase  befreiten  Malzauszuges  versetzt  und  die  dritte  Probe 
mit  20  ccm  nicht  erhitzten  Malzauszuges  verzuckert  werden.  Die  Reaktionsprodnkte 
werden  je  auf  ein  bestimm.tes  Volumen  gebracht  und  von  den  Filtraten  gleiche  Mengen 
im  Autoklaven  20  Minuten  lang  auf  120®  erhitzt,  worauf  die  Glykose  bestimmt  iui>i 
die  erhaltene  Menge  auf  Stärke  umgerechnet  wird.  Die  Differenz  zwischen  1  and  2 
gibt  die  Menge  der  koagulierten  Starke,  die  Differenz  zwischen  1  und  3  die  Menge 
der  Amylo-Cellulose.  -^-  Hebebrand. 

J,  Wolff:  Über  die  Bestimmung  der  A  mylocellulosen  (amyloae? 
insolubles)  in  den  natürlichen  Stärkesorten.  (Annal.  chim.  analyt.  IdOtl 
11,  166 — 167.)  —  Die  Gesamtstärkemenge  wird  durch  Erhitzen  mit  Wasser  auf 
145 — 150®  und  nachfolgende  Maceration  mit  Malz,  Verzuckern  der  Lösung  mit  Schwefel- 
säure im  Autoklaven  bestimmt  (a).  In  einer  anderen  Probe  bestimmt  man  die  dorcfa 
Erhitzen  auf  100®  löslich  und  verzuckerbar  gemachte  Amylose  (ß),  in  einer  drittai 
Probe  die  bei  100®  verzuckerbare  Amylose  (y).  Die  Differenz  zwischen  a  und  y  gibt 
(als  Glykose  bestimmt)  die  zwischen  65  und  150®  unlöslichen  und  nicht  verzuckerbaiw 
A mylocellulosen  (A),  die  Differenz  zwischen  a  und  ß  die  zwischen  100  und  IbO^ 
unlöslichen  Amylocelluiosen  (B).  Die  Differenz  A — B  ergibt  die  zwischen  65^  u»l 
100®  unlöslichen  und  nichtverzuckerbaren  Amylocelluiosen.  G.  Soimta§. 

A.  Fernau:  Über  Gerbstoff bestimmungs-Methoden.  (Pharm.  Po*t. 
1906,  39,  37 — 39.)  —  Eine  reine  wissenschaftliche  Definition  des  Begriffes  „Gerbsiofr 
fehlt;  auch  die  bisher  angenommene  Konstitution  der  Gerbsäure  als  Digallussäiue- 
anhydrid  ist  zweifelhaft,  wie  insbesondere  von  Thoms  nachgewiesen  worden  ist,  dff 
annimmt,  daß  die  Tanninsorten  des  Handels  infolge  der  ungleichen  Gewinn ungsveise 
verschiedene  Anhydridformen  bilden.  Die  Analyse  des  Tannins  kann  deshalb  schon 
von  vornherein  keine  genau  richtigen  Resultate  geben.  Verf.  bespricht  die  wichtigsten 
Bestimmungsmethoden  für  Gerbstoff.  Das  Hautpulververfahren  besitzt  den  ObelstanA 
daß  es  sehr  schwer  ist,  ein  stets  gleichartiges  Hautpulver  zu  erhalten;  doch  soll  (Iä? 
Verfahren  den  Bedürfnissen  der  Gerbereipraxis  entsprechen.  Das  gleiche  gilt  von 
dem  Verfahren  mit  chromiertem  Hautpulver.  Die  Bestimmung  mit  schwammig  poröeem 
Aluminiunioxyd  nach  Wislicenus  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  48,  801)  gab  mit 
Tannin,  Eichenrindenauszug,  Fichtenlohe,  Kastanienextrakt  und  Gallussäure  sehr  pA 
übereinstimmende  Vergleichswerte  mit  der  Hautpulvermethode,  bei  den  übrigen  zwischen 
1  und  3®,o  liegende  Differenzen.  Bei  dem  Permanganatverfahren  von  Neubaucr- 
Löwenthal  oder  Schröder  diente  Tanninlösung  zur  Einstellung;  man  eriiält  daher 
nur  den  Tannin  wert  des  Gerbstoffes,  außerdem  werden  mancLe  Nichtgerbstoffe  mit- 
oxydiert.   Das  Verfahren  liefert  daher  nur  konventionelle  Resultate.    Verf.  fuhit  ferner 
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auC  die  Kupferacetatmetfaode,  die  Jodmethode  von  Jean,  das  Eisensulfatverfahren  von 
Ruoß,  das  Nölting'sche  Methylenblau  verfahren  und  die  Methode  Parker's.  Die 
Glück  man n'sche  Formalinzahl  hat  sich  nicht  als  geeignet  erwiesen,  wie  auch  von 
Thoms  festgestellt  wurde  (Ber.  Deutsch.  Pharm.  Gesellsch.  1905,  15,  303).  Wie  sehr 
die  Resultate  der  verschiedenen  Methoden  bei  derselben  Droge  voneinander  abweichen, 
wird  an  zwei  Beispielen  von  Thee  und  Kaffee  gezeigt.  Es  zeigt  sich,  daß  es  kein 
allgemein  anwendbares  Verfahren  gibt;  für  jede  einzelne  Droge  mußte  ein  besonderes 
Verfahren  je  nach  der  Art  des  Gerbstoffes  angewendet  werden.  Die  Hautpulvermethode 
der  Wiener  Versuchsstation  ( 1 2-stündiges  Stehenlassen  mit  chromiertem  Hautpulver, 
das  vorher  eine  Stunde  lang  mit  Wasser  durchtränkt  wurde  —  6  g  +  30  ccm  — , 
Eindampfen  des  Filtrats,  Wagen  des  bei  100°  getrockneten  Rückstandes)  und  das 
Verfahren  von  Wislicenus  liefern,  wo  sie  anwendbar  sind,  die  konstantesten  und 
zuverlässigsten  Zahlen.  O.  Sonntag. 

A*  E«  Leach  und  H.  C.  Lythgoe:  Der  Nachweis  und  die  Bestimmung 
von  Äthyl-  und  Methylalkohol  in  Mischungen  mittels  des  Eintauch- 
refraktometers. (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  IßOo,  27,  964—972.)  —  Die  Ver- 
wendung von  Holzgeist  als  Verfälschungsmittel  für  alkoholische  Flüssigkeiten,  insonder- 
heit auch  für  Citronen-  und  Apfelsinen-Essenzen,  ist  nach  den  Angaben  der  Verff.  in  der 
Zunahme  begriffen.  Der  Nachweis  dieses  Alkohols  ist.,  da  er  nach  den  neueren  Ver- 
fahren fast  vollständig  frei  von  Aceton  geliefert  wird,  nach  den  gewöhnlichen  Methoden 
umständlich.  Dagegen  bietet  das  Zeiß'sche  Eintauchrefraktometer  eine  vorzügliche 
Handhabe,  nicht  nur  Holzgeist  in  Mischungen  mit  Alkohol  qualitativ  nachzuweisen, 
sondern  auch  seine  Menge  zu  bestimmen.  Äthylalkohol  von  91  Gew.-^/o  gibt  bei 
20®  eine  Refraktometeranzeige  von  98,3'\  Methylalkohol  von  gleicher  Stärke  von  14,9®. 
Die  entsprechenden  Zahlen  für  die  öO^Vigen  Alkohole  sind  90,3*^  und  39,8®.  Wie 
aus  den  im  Original  mitgeteilten  Tabellen  hervorgeht,  ändert  sich  die  Differenz  in 
der  Refraktion  der  beiden  Alkohole  außerordentlich  mit  deren  Stärke.  Zum  Nach- 
weise des  Methylalkohols  destilliert  man  aus  dem  üntertuchungsmaterial  den  Alkohol 
in  gewöhnlicher  Weise  ab  und  bestimmt  im  Destillate  spezifisches  Gewicht  und  Re- 
fraktionswert bei  20®.  Weichen  die  aus  diesen  beiden  Werten  ermittelten  Zahlen 
für  den  Alkoholgehalt  erheblich  voneinander  ab,  dann  ist  die  Gegenwart  von  Methyl- 
alkohol erwiesen,  vorausgesetzt^  daß  andere  aktive  Substanzen  nicht  vorhanden  sind. 
Durch  Überführung  des  Methylalkohols  in  Formaldehyd  nach  der  Methode  von 
MuUiken  und  Scudder  kann  das  Ergebnis  der  refraktometri sehen  Untersuchung 
bestätigt  werden.  Zur  Entfernung  ätherischer  Öle  verdünnt  man  das  Untersuchungs- 
material  mit  etwa  der  vierfachen  Menge  Wasser,  behandelt  das  Gemisch  mit  Magnesia, 
filtriert  und  destilliert  Zur  Ermittelung  der  Menge  des  in  einem  Gemisch  vorhan- 
denen Holzgeistes  bedienen  sich  die  Verff.  einer  Tabelle,  welche  die  Refraktions werte 
für  jedes  Prozent  Äthyl-  und  Methylalkohol  angibt.  A,  Hebebrand, 

!!•  Leffmann:  Bestimmung  des  Methylalkohols  in  Gegenwart 
von  Pormaldehyd.  (Chem.-Ztg.  1905,  29,  1086.)  —  Den  zu  untersuchenden 
Flüssigkeiten  wird  zur  Zerstörung  des  Formaldehyds  Cyankalium  vor  der  Destillation 
zugesetzt.  Das  Destillat  wird  dann  in  bekannter  Weise  nach  der  Kupferspiralmethode 
weiter  untersucht.  A,  Hebebrand. 

C.  Zelmanowiiz:  Über  einen  neuen  Apparat  zur  Extraktion  wässe- 
riger Flüssigkeiten  mittels  Äther,  Ligroin  u.  s.  w.,  sowie  anderer 
Lösungen  mittels  nicht  damit  mischbarer,  spezifisch  leichterer  Sol- 
ventien.  (Biochem.  Zeitschrift  1908,  1,  253—258.)  —  Verf.  hat  einen  Extraktions- 
apparat (Fig.  15,  8.  564)  konstruiert,  der  in  jeder  beliebigen  Größe  angefertigt  werden 
kann  und  im  Vergleich  mit  anderen  Extraktionsapparaten  sehr  billig  ist.    Der  Apparat 
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wird  vorläufig  in  3  Größen  (250,  500  und  1000  ccm  des  zur  Aufnahme  der  m 
hierenden  Flüssigkeit  dienenden  Gefäßes)  von  der  Firma  Albert  Dettloff  (Beriin 
NW.  6,  Luisenstraße  59)  in  deu  Handel  gebracht.  —  Er  besteht  aus  einer  znr  Aaf- 
nahme  der  zu  extrahierenden  Flüssigkeit  bestimmten  Glasflasche  6,  die  oben  5,  anles 
und  an  der  Seite  je  einen  Tubus  trägt  und  mit  einem  Schlangenrührer  R  vCTsdicn  i?t, 
der  durch  den  mittleren  der  5  oberen  Tuben  eingeführt  ist.    Der  seitliche  Tubus  T  iit 

mit  einem  Kölbchen  D  verbaiMkn. 
das  den  aus  der  Extraktionsflö^- 
keit  abfließenden  gesättigten  Ither 
aufnimmt  und  zur  Erzeugung  des 
Ätherdampfes  erwärmt  wird.  Der 
Ätherdampf  wird  in  den  sogeDannten 
Verteiler  V  eingeleitet»  der  ein  GIä^- 
rohr  darstellt»  an  das  4  andere  Rohre 
angeschmolzen  sind,  die  in  die  üb- 
rigen 4  oberen  Tuben  des  Eitrak- 
tionsgefäßes  eing^etzt  sind  und  Ik- 
auf  den  Boden  desselben  reiciiea. 
Der  Verteiler  ist  oben  mit  dnem 
Kühler  K  verbunden,  sodaß  der  ver- 
dichtete Äther  durch  die  4  Rohre  in 
die  zu  extrahierende  Flüssigkeit  ge- 
langt Die  4  Rohre  laufen  untiefi 
in  Kugeln  mit  kleinen  Löchern  aoi 
Dadurch  wird  der  Äther  sehr  fda 
verteilt;  die  kleinen  Äthertölchen 
müssen,  bevor  sie  sich  mit  dem  üb- 
rigen Äther  vereinigen  können,  in- 
folge der  ständigen  Bewegung  ds 
Flüssigkeit  durch  den  Rührer,  mehr- 
fach die  Bewegungen  der  Flüssigkdi 
mitmachen,  sodaß  die  stark  gesättigt 
werden.  Durch  den  seitlichen  Tuba? 
T  fließt  nun  der  gesättigte  ktb& 
in  dem  Maße,  wie  frischer  xufliefc 
fortgesetzt  in  das  Kölbchen  «b. 
Etwa  entstehende  Emulsionen  lassen  sich  mit  Hilfe  des  Rührers  leicht  in  der  Weise 
entfernen,  daß  man  die  zu  extrahierende  Flüssigkeit  durch  den  unteren  Tubus  E 
bis  zur  unteren  Emulsionsschicht  abläßt  und  dann  den  Rührer  so  einstellt,  dai  er 
über  die  obere  Emulsionsflüche  streicht.  Dabei  verschwindet  die  Emulsion  schnell. 
Der  Rührer  wird  durch  eine  Turbine  W  getrieben,  die  durch  das  aus  dem  Küiil« 
abfließende  Wasser  in  Bewegung  gesetzt  wird.  —  100  ccm  einer  6®/o-igen  Hippw- 
Säurelösung  wurden  10  Stunden  lang  extrahiert,  wobei  5,97  g  Hippursaure  wieder- 
gewonnen wurden,  10  g  Oxalsäure  wurden  in  1  1  Wasser  gelöst  Nach  20-stündigÄ 
Extraktion  wurden  8,94  g  wiedererhalten.  Die  Extraktion  wurde  zufällig  nicht  lu 
Ende  geführt.  Auch  bei  sehr  verdünnten  Lösungen  funktioniert  der  Apparat  zufrieden- 
stellend.   0,5  Hippursaure,  in  1,2  1  Wasser  gelöst,  wurden  quantitativ  zurückgewonnen. 

J.  TiUmMi. 

F.  Hildebrandt:    Über   die  Brauchbarkeit  einiger  Indikatoren.    (Deatsck- 
Essigind.  1906,  10,  220-221  und  227-228.) 

Paul  Hörmann:   Trennung  der  Kohlenhydrate  durch   Reinhefeo.    (Inw?-* 
Dissertation  Münster  i.  W.  1906,  40  Seiten.)  —  Vergl.  Z.  1907,  18,  113. 
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Adolf  Jolles:  Über  den  Nachweis  der  Pentosen  im  Harn.  (Biochem. Zeitschrift 
106,  2,  243-244.) 

Fritz  Sachs:  Zum  Nachweis  der  Pentosen  (Erwiderung).  (Biochem.  Zeitschrift 
W6,  2,  245-246.) 

A.  Jolles:  Über  Lävulosurie  und  über  den  Nachweis  der  Lftvulose  im 
[arn.     (Arch.  Pharm.  1906,  244,  542-549.) 

E.  Ackermann  und  O.  y.  Spindler:  Einiges  über  Aräometer.  (Schweiz.  Wochen- 
chrift  Chem.  Pharm.  1906,  44,  457-460.) 

£.  Rnpp:  Über  zwei  neue  Apparate  zur  Elementaranalyse.  (Azotometer 
nd  Kaliapparat.)    (Zeitschr.  analyt.  Chem   1906,  45,  558—562.) 

Karl  Heydenreich:  Orientierende  Versuche  über  die  Reduktion  von 
Lupf erspiralen  für  die  Elementaranalyse  stickstoffhaltiger  organischer 
Substanzen.    (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1906,  45,  741—745.) 

C.  Zengbelis:  Apparat  für  die  Auflösung  und  Verdampfung  zur  Trockene. 
Zeitschr.  analyt.  Chem.  1906,  45,  758-760.) 

R.  S.  Bowmann:  Apparat  zur  kontinuierlichen  Extraktion  von  Flüssig- 
keiten mit  Äther.    (Proc.  Chem.  Soc.  1906,  22,  24-26;  Chem.  Zentrbl.  1906*  I,  1686.) 

W.  Lenz:  Einfache  Vorrichtung  zur  Kühlung  mit  Wasser  von  bestimmtem 
Wftrmegrade.    (Ber.  Deutsch.  Pharm.  Gesellsch.  1906,  16,  279-281.) 

Milch  und  Käse. 

A*  Morgen,   C.  Beger  und  6.  Fingerling:  Weitere  Untersuchungen 
über  die  Wirkung  der  einzelnen  Nährstoffe  auf  die  Milchproduktion. 
(Landw.  Ver.-Stat  1906,  64,  93—242.)  —  Die  Versuche  bilden  die  Fortsetzung  und 
Ergänzung   der   früheren,    welche   bereite   ergeben    hatten,    daß   das  Nahrungefett  als 
spezifisch  milchfettbildend  anzusehen  ist,  während  das  Protein  nur  allgemein  steigernd 
auf  die  Menge   der  Milch   und   ihre  Bestandteile  wirkt.     Es   wurden    zwei  Versuchs- 
reihen ausgeführt,  die  erste  mit  einem  an  Fett  und  Protein  armen  Grundfutter   unter 
Zulage  von  Fett  oder  Protein  oder  beiden  Nährstoffen,  wodurch  die  Bedingungen  für 
die  Wirkung  der  Fett-  und  Proteinzulage  möglichst  gleiche  wurden.     Bei  der  zweiten 
Versuchsreihe  war  das  Grundfutter   sehr  proteinreich   (Nährstoff Verhältnis  1  :  3),   nach 
und  nach  wurde  Protein   durch   die   thermisch  äquivalente  Fettmenge   ersetzt.     Wenn 
Protein  die  gleiche  spezifisch   milchfettbildende  Wirkung   besitzt   wie  Fett,    so   müßte 
bei  dieser  Versuchsauordnung   die  Fettabscheidung   gleich   bleiben,   im   anderen  Falle 
eine  Steigerung  der  Fettmenge   eintreten.     Eine   dritte  Versuchsreihe   beschäftigt  sich 
mit  der  Frage  nach  der  Wirkung  der  „Reizstoffe"  des  Futters.     Etwaige  Änderungen 
der  Beschaffenheit  des  Milchfettes  äußern  sich  am  deutlichsten  in  Schwankungen  der 
Refraktometerzahl,   es  wurde   daher   auch   nur   diese    zur  Untersuchung  herangezogen. 
Die  Hauptergebnisse   der  sehr   ausgedehnten  Versuche    sind   etwa   folgende:    Für  die 
Ernährung   des    milchgebenden  Tieres   nimmt   unter    den    drei  organischen  Nährstoff- 
gruppen,  nämlich  Protein,  Fett  und  Kohlenhydrate,  das  Nahrungsfett  eine  Sonderstellung 
ein,  indem  ihm  allein   eine   spezifische  Wirkung   auf   die  Bildung   von  Milchfett  zu- 
kommt,  während  Protein   und  Kohlenhydrate  eine  derartige  Wirkung    nicht   besitzen. 
Denn  eine  Zulage   an  Fett   steigert    sowohl   den  Ertrag   an  Milch  und  Milchbestand- 
teilen,  wie  auch   den  Gebalt   der  Milch   und  der  Trockensubstanz  an  Fett.     Protein- 
zulage dagegen  bewirkt  eine  Steigerung  nur  bezüglich  der  absoluten  Menge  der  Milch 
und  der  Milchbestandteile  außer  Fett,  während  der  Gehalt  der  Milch  und  der  Trocken- 
substanz  an    Fett   wie   auch  der  prozentuale   Trockensubstanzgehalt   sinkt.     In   dem- 
selben Sinne   wirkt   auch    der  Ersatz    von  Protein    durch  Fett,    indem    hierdurch   die 
produzierte  Fettmenge  sowohl  absolut  wie  im  prozentualen  Verhältnis   zu  den  übrigen 
Bestandteilen   wächst.     Das  Protein   steigert   also   vorwiegend   den  Milchertrag   (d.  h. 
^hauptsächlich  die  Wasserabscheidung),  das  Fett  dagegen  die  Milchfettproduktion.    Von 
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besonderer  Wichtigkeit  vom  Standpunkte  des  Nahrun gsmittelchemikers  aus  i?t  die  Tat- 
sache, daß  die  Beschaffenheit  des  Milchfettes  ausschließlich  durch  das  Nahningsfeii 
beeinflußt  wird,  wahrend  der  Proteingehalt  der  Nahrung  in  dieser  Hinsicht  ohne  En- 
wirkung  ist.  Auch  die  „Reizstoffe"  des  Futters  können  die  Fettproduktion  io  der 
Milch  spezifisch  steigern.  Eine  Beigabe  von  Lecithin  scheint  den  Ertrag  an  Mikli 
und  Milchbestandteilen  zu  steigern,  wirkt  aber  auf  die  Fettproduktion  nur  bei  fett- 
armem Futter  günstig,  während  bei  allen  Versuchen  mit  Lecithin  eine  nicht  unbedeateodr 
Zunahme  des  Lebendgewichtes  eintrat.  A.  SehoH 

C.  Beger:  Einfluß  verschiedenartiger,  sowie  emulgierter  un«! 
nicht  emulgierter  Nahrungsfette  auf  die  Milchproduktion.  (Landv. 
Vers.-Stat.  1906,  64,  249—252.)  —  Diese  Versuche  schließen  sich  an  die  vom  Verf.  mit 
Morgen  und  Fingerling  (vergl.  vorstehendes  Referat)  ausgeführten  an,  sie  sind,  daaie 
nur  mit  einem  Schaf  und  einer  Ziege  angestellt  wurden,  als  vorläufige  zu  betrachten.  Bei 
den  früheren  Versuchen  war  nur  Erdnußöl  in  ursprünglicher  Form  •zur  Anwendung  ge- 
kommen, anstelle  desselben  verwendete  Verf.  Butterfett,  Palmkernöl  und  Heufett  (duith 
Extraktion  mit  Äther  im  Großen  gewonnen).  Diese  drei  Fettarten  konnten  verschiedene 
Wirkung  zeigen,  da  das  Palmkernfett  sich  durch  seinen  geringen  Gebalt  an  Glyoeridm 
ungesättigter  Fettsäuren  vom  Erdnußöl  unterscheidet  und  das  Heufett  vielleicht  die 
spezifischen  Reizstoffe  des  Heues  enthält.  Die  Versuche  ergaben:  Erdnußöl  steigert 
gegenüber  Palmkernöl  und  Heufett  den  Ertrag  an  Milch,  Milchtrockensubstanz  und 
Fett,  erniedrigt  dagegen  den  prozentualen  Gehalt  der  Milch  an  Trockensubstanz  und 
Fett  sowie  den  Fettgehalt  der  Trockensubstanz,  während  Palmkernöl  den  letzteren 
etwas  erhöht  und  in  dieser  Beziehung  von  dem  Heufett  nahezu  erreicht  wird.  Dagegen 
steht  die  Steigerung  des.  Milchertrages  durch  Palmkernöl  und  Heufett  derjenigen  dureh 
Erdnußöl  nach.  Ein  Versuch  mit  Butterfett  zeigte  bei  einer  Ziege  eine  noch  stärkere 
Anregung  der  Milchdrüse  als  Erdnußöl.  Wichtig  ist,  daß  sich  die  Wirkung  auf  die 
Qualität  des  Milchfettes  beim  Palmkernöl  durch  ein  Sinken  der  Refraktometenabl 
des  Milchfettes  geltend  machte.  Zur  Klärung  der  Frage  nach  dem  Einflüsse  der 
Form,  in  der  das  Fett  verabreicht  wird,  stellte  Verf.  Versuche  mit  Milchfett  an,  di 
dieses  in  viel  feinerer  Verteilung  vorhanden  ist,  als  es  sonst  durch  Emulsionieiung 
von  anderen  Fetten  ohne  Anwendung  des  kostspieligen  Homogenisierungsverfahren? 
erreichbar  ist.  Verf.  fand,  daß  durchweg  Vollmilch  einem  Gemisch  von  Magennildi 
und  Öl  oder  Fett  (auch  bei  Verwendung  von  Butterfett)  überlegen  war;  er  hält  aber 
diesen   Versuch  noch  nicht  für  endgültig  beweisend.  A.  SeholL 

Gustav  Fingerling;  Einfluß  fettreicher  und  fettarmer  Kraftfutter- 
mittel auf  die  Milchsekretion  bei  verschiedenem  Grundfutter.  (Landw. 
Vers.-Stat.  1906,  64,  299—412.)  —  Durch  frühere  Versuche  ist  die  Tatsache  fest- 
gestellt,  daß  die  Milch  in  qualitativer  und  quantitativer  Hinsicht  von  dem  in  der 
Nahrung  gereichten  Fett  abhängig  ist  und  daß  namentlich  der  Fettgehalt  der  Mil<i 
einseitig  gesteigert  werden  kann  bis  zu  einer  gewissen  Grenze,  während  bei  weiter- 
gehender Fettzufuhr  eine  Depression  desselben  in  der  Milch  stattfindet  Diese  Ver- 
suche w^aren  mit  einer  aus  isolierten  Nährstoffen  zusammengestellten  Ration  gemacht 
worden,  während  die  neuen  Versuche  mit  einem  den  praktischen  landwirtschaftlichen 
Verhältnissen  entsprechenden  Futter  angestellt  wurden.  Aus  den  Versuchen,  deren 
Einzelheiten  im  Original  nachgelesen  werden  müssen,  ergab  sich,  daß  das  Nahnuigs- 
fett  den  regsten  Anteil  an  der  Bildung  des  Milchfettes  hat,  so  daß  die  fettreichei« 
Ration  den  Fettgehalt  der  Milch  sowohl  absolut  wie  prozentual  steigert  und  zwar  in 
einer  der  Steigerung  des  Fettgehaltes  in  der  Ration  entsprechenden  Weise.  Für  die 
Fettzufuhr  ist  es  gleichgültig,  ob  dasselbe  als  solches  oder  in  einem  fettreichen  Krafi- 
futtermittel  verabreicht  wird.  Auch  minderwertiges  Futter  kann  auf  diese  Weise  auf 
den  Wert  von  normalem  gebracht  werden.    Von  wesentlichem  Einflüsse  auf  die  Milch- 
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absonderung  sind  auch  die  „Reizstoffe''  des  Futters,    welche  in  gut  gewonnenem  und 
behandeltem  Futter  in  genügender  Menge  vorhanden  sind.  A.  SeholL 

N.   Gerber:     Über    moderne    Milchgewinnung    und    Behandlung. 
(Sanit.-demograph.  Wochenbulletin    der  Schweiz  1906,    Sonderabdruck  S.  10.)  —  Bei 
der   modernen  Milchbehandlung  gibt  es  physikalische   und  chemische,   praktische  und 
unpraktische,  billige  und  teure  Methoden.    Die  Reinlichkeit,  das  einfachste  Mittel  wird 
leider  am  meisten  vernachlässigt;  um  diese  zu  fördern,  hat  man  mit  Erfolg  Reinlichkeits- 
präruien  ausgesetzt     Beim  Weidegang   und  Melken   im  Freien    enthält  die  Milch  ge- 
wohnlich keinen  Schmutz;   bei   Stallfütterung   kann   je  nach   der  Art  der   dort  herr- 
schenden  Sauberkeit   eine    mehr   oder   weniger   große  Verschmutzung   eintreten.     Die 
Milch  muß  daher  durch  Filtration    oder  durch  C^ntrifugieren   gesäubert  werden.     Die 
üblichen  Metalltuchfilter  bezw.  Siebe  leisten  weniger  gute  Dienste  als  die  Watte-  und 
Tuchfilter.     Anstatt   die   Milch   durch  Filtration   oder  Centrifugieren    zu  reinigen,   ist 
es    zweckmäßiger,    auf   dem  Wege   der   sogenannten    aseptischen  Milchgewinnung  den 
Schmutz  von  vorneherein  von  der  Milch  fernzuhalten.    Derartige  Verfahren,  bei  welchen 
die  Euter  nach  gründlicher  Reinigung  noch  durch  Desinfektionsmittel  aseptisch  gemacht 
werden,  haben  von  Behring,  Backhaus  u.  a.  ausgearbeitet.    Die  möglichst  sauber 
gewonnene  Milch   sucht   man   durch    sofortige  Tiefkühlung  für  längere  Zeit  frisch  zu 
erhalten.     Bei   dem  Verfahren    von  Busk   in  Kopenhagen    wird   die  Milch   im    Stall 
in    ein  Melkgefäß   gemolken,   in    welchem   dieselbe   nach   dem  Passieren  eines  Filters 
durch    einen    mit  Eis   und  Salz   gefüllten  Blechcylinder  sofort   auf  fast  0^  abgekühlt 
wird.     Kühl  gehalten  bleibt  diese  Milch  bis  zu  sechs  Tagen  unverändert.    Setzt  man 
der  tief  gekühlten   rohen   oder  pasteurisierten  Milch    noch   gefrorene  Milch   (Milcheis) 
hinzu,  so  kann  man  Milch  aus  größeren  Entfernungen  herbeischaffen,  z.  B.  von  Dane- 
mark  nach  Berlin   und   von   der  Normandie   nach  London.     W.  Nägel i   in   Mainz 
pasteurisiert  die  aseptisch  gewonnene  Milch  noch  im  kuhwarmen  Zustande  und  wählt 
dabei  eine  Temperatur,  bei  der  die  pathogenen  Bakterien   abgetötet  werden,  ohne  die 
Enzyme  zu  beeinträchtigen.     Die  Milch    verbleibt  bei  diesem  Verfahren   vom  Melken 
bis  zum  Verbrauch  in  demselben  vorher  sterilisierten  Gefäße.     Durch  das  Homogeni- 
sieren der  Milch  (Durchpressen  unt^r  starkem  Druck  durch  feine  Löcher  oder  Schraubeii- 
windungen)  zersplittert  man  die  Fettkügelchen   in    feinste  Teile  und  erhält  eine  nicht 
mehr  aufrahmende  Milch,  die  durch  die  feinere  Verteilung  des  Fettes  leichter  verdau- 
lich geworden  sein  soll.     Umständlich   und   für  allgemeine  Anwendung  zu  kostspielig 
ist  die  Behandlung  der  Milch  durch  den  elektrischen  Strom  nach  amerikanischem  Ver- 
fahren, ebenso  das  Belichten  mit  ultravioletten  Strahlen  nach  Seif  f er t  (Z.  1906,  12, 
473).     Nach  dem  Verfahren  von  Budde  in  Kopenhagen  im  erwärmten  Zustande  mit 
Wasserstoffsuperoxyd  behandelte  Milch  (buddisierte  Milch)   erhält   leicht   einen  unan- 
genehmen kratzenden  Geschmack.     Um  letzteren  Übelstand   zu   beseitigen,    behandelt 
von  Behring  die  buddisierte  Milch  mit  gewissen  Fermenten  der  Rindsleber  (Hepsin) 
weiter  und  erhält  die  rein  schmeckende  und  von  Krankheitskeimen    freie  Perhydrase- 
milch.     Diese   letztere   einwandfrei    zuzubereiten,    erfordert   chemisch  gebildete  Kräfte. 
Die  heutigen  Trockenmilch  verfahren  mit  und  ohne  Vakuumverdampfung  liefern  noch 
nicht  ein  Produkt,  das  nach  Zusatz  des  nötigen  Wassers  geeignet  ist,  die  frische  Milch 
einigermaßen  zu  ersetzen.     Bei  der  Bedeutung,    welche   die  Milch   im  Haushalte   u?id 
in  der  Volkswirtschaft  spielt,  erscheint  es  erstrebenswert,  unsere  Lehrer  und  Lehrerinnen 
in  besonderen  Kursen    mit   der  Milch,   ihrer  Gewinnung  und  Behandlung  vertraut  zu 
machen,  um  in  den  Schulen  die  heranwachsende  Jugend  über  diese  so  wichtigen  Fragen 
gelegentlich  des  Unterrichtes  aufklären  zu  können.  P.  ButUnbcry. 

Leuze:  Moderne  Milchgewinnung,  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12, 
432 — 446.)  —  Verf.  bespricht  speziell  die  bnktoriologi:<chen  Verhältnij=se  der  Milch. 
Die  Milch  der  Kuh  im  Euter  ist  frei  von  Bakterien.     In   die  Ausführungsgänge   des 
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Euters   können   jedoch   von   außen   her  Keime   eindringen,    die  sich  in  der  zorückge- 
bliebenen  oder  nachsickernden  Milch  bei  der  Blutwärme  schnell  vermehren.    Beseiiigt 
man  die  ersten  Teile   des  Gemelkes,    so  erhält   man    eine   keimarme   eventaell  sogir 
keimfreie  Milch.     Die  Berliner  Marktmilch  verschiedener  Herkunft  enthielt  im  Wimer 
1    bis  1,5  Millionen  Keime  durchschnittlich  im  Kubikcentimeter;    in   der  sogeoansteD 
Sanitätsmilch    aus   verschiedenen    renommierten   Berliner  Kindermilchanstalten  fanden 
sich    gewöhnlich    50    bis    80  Tausend    Keime   im    Kubikcentimeter.     Ähnliche  Zahlen 
liegen  aus  anderen  Städten  vor.     Die  Zahl  der  Keime  verdoppelt  sich  bei  25^  schon 
innerhalb  einer  halben  Stunde,  in  24  Stunden  kann  die  2000-  bis  60000-fache  ^ct- 
mehrung  eintreten.    Stark  bakterienhalitge  Milch,  auch  wenn  keine  pathogenen  Kdme 
vorhanden  sind,  und  die  chemischen  und  äußeren  Eigenschaften  einwandfrei  sind,  l4 
als  minderwertiges  und  geradezu  gefährliches  (?)  Produkt  zu  bezeichnen.    Hoher  Kein- 
gehalt  läßt   stets   auf   mangelhafte  Sorgfalt  bei    der  Gewinnung  und  Behandlung  der 
Milch  schließen.     Im  Haushalte   wird  Milch    vielfach   nach   dem   üblichen  Abkochen 
unzweckmäßig  aufbewahrt;  anstatt  die  Milch  schnell  abzukühlen,  bleibt  dieselbe  lange 
Zeit  bei  Bruttemperatur  stehen.     Zu  warnen  ist  vor  der  Verwendung  von  Kalkwasjer, 
Soda   und   doppeltkohlensaurem    Natron,    welche    vielfach    zugesetzt   werden,   um  die 
Säuerung    der   Milch    zu    verhüten.      In    derartig  künstlich    neutralisierter  oder  sogar 
alkalisch  gemachter  Milch  werden  die  Milchsäurebakterien,  die  Feinde  der  pathogenen 
und   der  peptonisierenden  Fäulnisbakterien,   abgetötet   und   die   beiden    letz^nannten 
Gruppen  gelangen  zur  üppigen  Vermehrung.     Das  Ideal   der  modernen  Milchhygiene 
ist,  von    vornherein    die  Milch    keim  arm   zu   gewinnen   und  durch  zweckentsprechende 
Maßnahmen    in    diesem  Zustande   zu   erhalten.     Dazu  ist  notwendig   sorgfältige  Aus- 
wahl des  Milchviehes,  ständige  Überwachung  des  Gesundheitszustandes  der  Tiere  und 
peinlichste  Sauberkeit  bei    der  Milchgewinnung   und    weiteren  Behandlung.     Für  den 
Schmutzgehalt  der  Milch,  der  fast  ausschließlich  aus  Kuhkot  zu  bestehen  pfl^  sind 
für   einzelne  Bezirke   Polizei  Verordnungen   erlassen,   die   als  Höchstgrenze  10  mg  für 
einen  Liter  Milch  festsetzen.     Das   was  man  bei  der  Milchuntersuchung   als  Schmutz 
zur  Wägung    bringt,    ist    nur   ein    geringer  Teil    der   in    die  Milch    gelangten  Verun- 
reinigung;   die  in  Lösung   übergegangenen   oder   sehr   fein    verteilten  Anteile  werden 
nicht    mitbestimmt.      Backhaus   hat   Centrifugenmagermilch   künstlich    mit   Kuhkot 
versetzt  (5  Teile  auf  3000  Teile  Milch)  und  als  Keimgehalt  vor  und   nach  dem  Zu- 
sätze  3,04  bezw.  99,4  Millionen   im   Kubikcentimeter   gefunden.     Durch  den  Kuhkot 
können  neben  anderen  gesundheitsschädlichen  Bakterien  besonders  Vertreter  der  Coli- 
Gruppe  in  die  Milch    gelangen,    deren   krankheitserregende  Wirkung   beim  Menschen 
festgestellt  ist.     Sofortiges  Durchseihen   bezw.  Filtrieren    der   frisch   ermolkenen  Milch 
wird  auch  in  vielen  Polizei  Verordnungen  verlangt.     Das  Material   und   die   Sauberkeit 
der  Melk-   und  Transportgefäße    ist   von    großem  Einfluß.     Die  Tiefkühlung   ist  ein 
willkommenes    Mittel,    die    Milch    keimarm    zu    erhalten.     Die    bakteriologische  Ver- 
schlechterung der  Milch    sucht  Backhaus   durch   die    aseptische  Milchgewinnung  xu 
bekämpfen.     Der   Hauptsache   nach    besteht    dieses  Verfahren    in    einer   Desinfektion 
und  Waschung  des  Kuheuters,    wobei    ein   besonderer  Beutel   angewendet   wird;  mm 
Auffangen    der  Milch   dient   ein    bedeckter,   durch  Dampf  leicht  sterilisierbarer  Melk- 
eimer.    Bei  Anwendung  dieses  Verfahrens   gelang  es,  in  einem  gewöhnlichen  Berliner 
Hinterhofstalle,  der  zuvor  Milch  mit  etwa  1  Million  Keime  im  Kubikcentimeter  lieferte, 
den  Keimgehalt  auf  600 — 700  Keime  herabzudrücken.    Im  großen,  auf  einem  Wiener 
Gute  durchgeführt,  erhielt  man  Milch  mit  einem  Durchschnittsgehalte  von  2000  Keimen. 
Aseptisch  gewonnene  Milch,  in  steriler  Flasche  untergebracht  und  bei  9 — 10®  aufhe- 
wahrt,  war  nach  4  Wochen  noch  nicht   sauer   und  zeigte,   zur  freiwilligen  Gerinnung 
gebracht,  fast  eine  Reinkultur  von  Säurebakterien.     Durch  die  aseptische  Milchgewin- 
nung wird  nicht  nur  die  absolute  Keimzahl  verringert,   sondern  von   den    in  gewöhn- 
licher Milch  enthaltenen  20    bis  30  Arten    finden    sich    nur   bis    zu  6,   höchstens  10 
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vor;  die  pathogenen  fehlen  ganz.  Auch  in  anderen  Staaten  (Schweden,  Norwegen, 
Dänemark,  Belgien)  hat  man  die  beschriebene  Art  der  Gewinnung  für  Säuglingsmilch 
eingeführt.  Die  Festsetzung  eines  Höchstkeimgehaltes  für  Kindermilch  und  für  Markt- 
milch hält  Verf.  für  erforderlich.  Eine  derartige  Bestimmung  besteht  schon  in  New- 
York.  eine  Kommission  überwacht  die  Gewinnung  und  den  Verkauf  der  Milch  und 
stellt  Zertifikate  aus  für  „inspected  milk"  und  für  „certified  milk''.  Die  erstere  Milch, 
deren  Keimgehalt  monatlich  untersucht  wird,  darf  vom  1.  Mai  bis  30.  September  nicht 
mehr  als  100000,  und  vom  1.  Oktober  bis  30.  April  nicht  mehr  als  60000  Keime  in 
einem  Kubikcentimeter  enthalten.  Bei  der  „certified  milk"  sind  noch  strengere  Anforde- 
rungen aufgestellt  und  die  Bestimmung  des  Keimgehaltes  erfolgt  wöchentlich.  Zuwider- 
handlungen werden  dreimal  mit  Geldstrafen,  im  vierten  Falle  mit  der  Entziehung  der 
Erlaubnis  zum  Milchhandel  bestraft.  P.  Buttenberg. 

llansThue:  Untersuchungen  auf  Tuberkelbacillen  in  Milch,  Butter 
und  Margarine  in  Christiania.  (Tidskrift  for  den  norske  laegeforening  1904, 
306;  Zentralbl  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1906,  86,  597.)  —  75  Proben  verschiedenster 
Herkunft  waren  frei  von  Tuberkelbacillen.  A   Spieckermann. 

R.  Tanner  Hewlett:  Experimentelle  Untersuchung  über  Budde's 
Verfahren  der  Milchkonservierung.  (Lancet  1906,  I,  209 — 211.)  —  Das 
Verfahren  besteht  in  dem  Zusetzen  von  Wasserstoffsuperoxyd  und  darauffolgendem 
dreistündigem  Erhitzen  auf  51  bis  52®.  Verf.  hat  die  Wirkung  des  Wasserstoff- 
superoxyds in  Milch  (15  ccm  einer  37o-igen  Losung  in  1  1)  geprüft  mittels  Kulturen 
von  paüiogenen  Mikroorganismen  und  faßt  die  Ergebnisse  der  Versuche  dahin  zusammen, 
daß  alle  nicht  spombildenden  Keime  durch  das  Verfahren  getötet  werden ;  die  sporen- 
bildenden  Formen  werden  vermindert,  die  Sporen  aber  nicht  vernichtet.  Die  mit 
Wasserstoffsuperoxyd  behandelte  Milch  ist  im  Geschmack,  Aussehen  und  Aufrahmungs- 
vermögen  von  gewöhnlicher  Milch  nicht  zu  unterscheiden;  die  Mikroorganismen  sind 
um  99,9^0  vermindert  und  die  Milch  hält  sich  deshalb  bei  Zimmertemperatur  12 
bis  14  Tage  lang.  G.  Sonntag. 

A.  Reinsch:  Dänische  Milch.  (Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes 
Altona  1606,  14.)  —  In  neuerer  Zeit  werden  nicht  unerhebliche  Mengen  Milch  aus 
Dänemark  eingeführt;  sie  ist  infolge  des  Transportes  häufig  zum  Teil  ausgebuttert. 
Der  Fettgehalt  schwankte  bei  11  untersuchten  Proben  von  2,63 — 2,9^0.        C.  Mai. 

A.  Beythien:  Milch-Kontrolle.  (Pharm.  Zentralhalle  1907,  48,  124—125.) 
—  Es  hat  sich  wiederum  gezeigt^  daß  die  Zahl  der  eigentlichen  Verfälschungen  durch 
energische  Überwachung  in  engen  Grenzen  gebalten  werden  kann,  daß  aber  ein  Schutz 
der  Bevölkerung  gegen  gehaltarme  und  minderwertige  Milch  ohne  die  behördliche 
Festsetzung  eines  Mindestfettgehaltes  unmöglich  ist.  Bei  allen  den  schätzenswerten  Be- 
strebungen, die  auf  die  Erhöhung  des  Reinlichkeitsgrades  der  Milch  gerichtet  sind, 
wird  von  den  Hygienikern  das  beständige  Herabsinken  des  Nährstoffgehaltes  außer 
Acht  gelassen,  obgleich  hierin  eine  nicht  weniger  große  Gefahr  für  die  Säuglings- 
emährung  liegt,  als  in  der  Verschmutzung.  C.  Mai. 

J.  Dekker:  Pettbestimmung  in  Milch.  (Pharm.  Weekblad  1905,  42, 
977 — 986  u.  1002 — 1012.)  —  Verf.  gibt  in  dieser  Abhandlung  eine  kurze  Beschrei- 
bung der  Methoden,  die  zur  Bestimmung  des  Milchfettes  vorgeschlagen  worden  sind. 
yie  folgende  Methode,  eine  Abänderung  des  Verfahrens  von  Schmidt- Bond zinsky, 
18t  nach  Verl  am  meisten  zu  empfehlen:  10  ccm  Milch  werden  in  einem  Köibchen 
Wiit  10  ccm  konz.  Salzsäure  bis  zur  Auflösung  des  Casein-Niederschli^i^es  gekocht.  Nach 
"er  Abkühlung  werden  50  ccm  Chloroform  hinzugefügt  und  darauf  wird  kräftig  ge- 
schüttelt.    Nach  etwa  5  Minuten  fügt  man  3  g  Traganth  hinzu  und  schüttelt  wieder 
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kraftig  um.  Nun  werden  40  ccm  der  Chloroform-Fettlösung  abgegossen,  in  einem 
tarierten  Kölbchen  das  Chloroform  abgedampft  und  der  Rückstand  eine  Stunde  lang 
bei  100°  getrocknet.  J.  O.  .Vn«:**««^. 

E.  Rieter:  Neuer  Apparat  zur  Milcbfettbestimmung  nach  Gott- 
lieb-Röse.  (Chem.-Ztg.  1906,  80,  531.)  —  Bei  den  bisherigen  Gottlieb-Röse- 
Apparaten    zur   Milchfettbestimmung  wird    die   Ätherlösung   entweder   mittels  Pipette 

entnommen  oder  aus  einem  seitlich  angebrachten  Hahn  abgelassen.  Der 
neue  Apparat  (Fig.  16)  hat  die  Form  einer  graduierten  Röhre,  die  an 
dem  einen  Ende  zugeschmolzen  und  ein  wenig  kugelförmig  ausgeblasen 
ist,  während  das  untere  Ende  durch  einen  Korkstopfen  verschlossen 
wird.  Der  untere  Teil  des  Apparates  ist  beim  Teilstrich  25,0  ccm  etwa 
im  Winkel  von  45®  seitlich  gebogen.  Am  durch  den  Stopfen  verschliei*- 
baren  Ende  befindet  sich  an  der  Seite,  nach  welcher  der  untere  Teil 
des  Apparates  umgebogen  ist,  eine  kleine  Abflußröhre  und  dieser  gegen- 
über in  gleicher  Höhe  eine  Luftzuführungsöffnung.  Beide  sind  so  an- 
.  gelegt,  daß  dieselben  beim  tief  eingesetzten  Korke  verschlossen  »ni 
Milch,  Ammoniak,  Alkohol,  Äther  und  Petroläther  werden  wie  bi:*her 
eingefüllt  und  gemischt.  Nach  der  Trennung  der  beiden  Schichten  winl 
der  Stopfen  so  weit  herausgezogen,  daß  die  Abflußröhre  und  die  Luft- 
zuführungsöffnung frei  werden.  Nun  kann  ein  aliquoter  Teil  der  Äther- 
lösung durch  einfaches  Neigen  des  Apparates  abgegossen  werden:  die 
untere  Schicht  des  Gemisches  verbleibt  im  gebogenen  Teile  des  Appa- 
rates. Durch  Ablesen  der  Ätherschicht  vor  und  nach  dem  Abgießen 
ermittelt  man  die  Menga  der  entnommenen  Lösung.  Nach  den  mit- 
geteilten Analysen  liefert  der  neue  Apparat,  welcher  von  J.  C.  Cramer  in  Zürich 
angefertigt  wird,  mit  der  acidbutyrometrischen  Methode  und  dem  Röhrig'schen  Apparate 
gut  übereinstimmende  Werte.  P.  Butitnha^. 

Josef  Adorjan:  Versuche  mit  der  Sinacid-Butyrometrie,  (&itachr. 
landw.  Versuchsw.  österr.  1906,  9,  117 — 125.)  —  Das  Verfahren,  bei  welchem 
bekanntlich  eine  wässerige  Lösung  von  Natriumphosphat  und  Natriumeitrat,  sowie 
eventuell  durch  Teerfarben  gefärbter  Butylalkohol  verwendet  werden,  leidet  zunächst 
an  dem  Übelstand,  daß  die  Flüssigkeit  anfänglich  nur  langsam  aus  dem  engeren 
Skalenrohr  in  den  weiteren  Teil  des  Butyrometers  fließt,  wodurch  die  Schnelliglteit 
in  erheblichem  Maße  gehemmt  wird.  Auch  die  Lösung  des  Kaseins  geht  nur  lang- 
sam von  statten,  da  die  Flüssigkeit  zuerst  koaguliert  und  sich  erst  dann  das  Koegu- 
lum  löst.  Einen  Vorteil  bietet  die  Färbung  des  Butylalkohols,  welche  eine  leichtere 
und  genauere  Ablesung  ermöglicht.  Die  seitens  des  Verf.'s  mit  dem  Verfahren  im  Ver- 
gleich mit  dem  Gerber'schen  erzielten  Ergebnisse  lassen  erkennen,  daß  zur  Aus- 
übung der  Sinacid-Butyrometrie  infolge  des  umständlichen  Verfahrens  eine  eingehendt 
Übung  gehört,  wenn  brauchbare  Resultate  erzielt  werden  sollen.  Verf.  meint,  daC 
die  Methode  nach  entsprechender  Verbesserung  für  die  Praxis  große  Aussichten  hat. 
daß  sie  aber  gegenwärtig  das  einfachere  und  raschere  Gerber'sche  Verfahren  noch 
nicht  ersetzen  könne.  A,  Scholl. 

F.  Reiß;  Über  eine  schnellere  und  billigere  Ausführung  der 
Alkoholprobe  in  den  Milchhandlungen.  (Molkerei-Ztg.  Hildesheim  1906, 
20,  50 — 51.)  —  Bei  der  üblichen  Alkoholprobe  werden  gleiche  Raumteile  Milch  mit 
Alkohol  von  68  bezw.  70  Volumprozenten  vermischt;  tritt  hierbei  Verkäsung  ein,  so 
ist  die  Milch  vom  Verkauf  auszuschließen.  In  den  Milchhandlungen  verwendet  man 
hei  Ausführung  dieser  Prüfungen  zum  Abmessen  der  Milch  und  des  denaturierten 
Alkohols  mit  Metallstielen  versehene  Meßgefäße    von  je  10  ccm.     Um  zu  vermeiden, 
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cletQ    das   Gefäß   vom    denaturierten  Alkohol    versehentlich    zum    Herausschöpfen    von 
^ilch  benutzt  wird,   pflegt   man    die    beiden    notwendigen  Meßgefäße  verschieden    zu 
gestalten   (das   eine   konisch,    das   andere   cylindrisch).     Das   Gefäß    für   den  Alkohol 
kann  auch  mittels  eines  gebogenen  Stieles  direkt    in    das  Vorratsgefäß   hineingehängt 
werden.     Da  die  Prüfung  der  Milch    sich    nicht  auf  einzelne  herausgegriffene  Proben 
Deschränken    kann,   sondern    besonders   in   der   heißen  Jahreszeit   sich   auf  alle  ange- 
lieferten Milchkannen   erstrecken  muß,    so  erfordert   diese  Art   der  Ausführung   einen 
ziemlichen  Aufwand  an  Zeit   und    an  Alkohol.     Eine  Abänderung   der  Alkoholprobe 
erschien  daher  wünschenswert.   Verf.  benutzt  neuerdings  einen  Meßcylinder  zu  2,5  ccm 
und  einen  zweiten  zu  25,0  ccm.    Aus  zehn  Kannen  werden  hintereinander  je  2,5  ccm 
^lileh    entnommen    und   mit   25,0  ccm  Alkohol    versetzt.     Gerinnt   hierbei    die   Milch 
nicht,  so  ist  die  Prüfung  bei  allen  zehn  Kannen  erledigt.     Tritt  jedoch   eine  Flocken- 
bildung ein,  so  sind  eine  oder  mehrere  der  fraglichen  Kannen  nicht  konsamfähig.    Die 
summarisch   geprüften    Kannen   müssen    dann    allerdings   nochmals   einzeln    nach    der 
alten  Arbeitsweise    (10  ccm  Milch  -("  lÖ  ccm  Alkohol)   geprüft  werden.     Durch   die 
abgeänderte  Ausführung   der  Alkoholprobe   wird    \m  Massenuntersuchungen    eine  Be- 
schleunigung  der   Prüfung   herbeigeführt   und   der  Verbrauch   an  Alkohol    wesentlich 
herabgesetzt.  P.  Buttenlerg. 

J«  Salgado:  Über  den  Nachweis  von  Saccharose  in  der  Milch. 
(Revista  de  chimica  pura  e  applicada  1905,  1,  498 — 501.)  —  Nach  Cot  ton  (Journ. 
Pharm,  et  Chim.  1897,  .[6]  6,  362)  läßt  sich  Saccharose  in  der  Milch  nachweisen, 
wenn  man  die  zu  untersuchende  Milch  mit  demselben  Volumen  einer  salzsauren  Ammon- 
molybdatlösung  (20  g  Ammonmolybdat  4-  100  ccm  Salzsäure  mit  destilliertem  Wasser 
auf  1000  ccm  aufgefüllt)  versetzt  und  auf  80^,  aber  nicht  höher,  erwärmt.  Im  Falle 
der  Anwesenheit  von  Saccharose  tritt  eine  starke  Blaufärbung  auf;  erhitzt  man  bis 
zum  Sieden,  ?o  wird  auch  reine  Milch  bläulich.  Da  indessen  Verf.  nach  dieser  Vor- 
schrift keine  guten  Ergebnisse  erhielt,  änderte  er  sie  ab,  indem  er  vor  Anstellung  der 
Probe  das  Casein  und  die  Phosphorsäure  aus  der  Milch  ausfällte.  „60  ccm  Milch 
werden  mit  Ammoniak  alkalisch  gemacht,  15  ccm  einer  gesättigten  Lösung  von  Mag- 
nesiumsulfat hinzugefügt  und  nahezu,  aber  nicht  ganz  bis  zum  Sieden  erhitzt;  dann  wird 
filtriert.  Zu  10  ccm  der  Molken  gibt  man  10  ccm  der  Co tton 'sehen  Molybdän- 
lösung, rührt  die  Flüssigkeit  um,  stellt  sie  in  ein  kaltes  Wasserbad  und  erwärmt  bis 
80°.  Bei  Anwesenheit  von  Saccharose  tritt  bei  dieser  Temperatur  eine  bald  intensiv 
werdende  Blaufärbung  auf.  Reine  oder  mit  Glykose  oder  anderen  reduzierenden 
Zuckern  versetzte  Molken  werden  erst  nach  längerer  Zeit  ganz  schwach  bläulich." 

Werner  MeekUnburg. 

U.  Leffmann:  Neue  Reaktionen  auf  Saccharose  und  Milchzucker. 
(Chem.-Ztg.  1906,  80,  638.)  —  Zum  Nachweis  von  Saccharose  in  Milchzucker  eignet 
sich  die  Reaktion  mit  Sesamöl  und  Salzsäure.  Man  mischt  1  ccm  konzentrierter  Salz- 
säure mit  1  ccm  Sesamöl  und  0,5  g  der  zu  untersuchenden  Substanz  und  läßt  nach 
kräftigem  Durchschütteln  das  Gemisch  30  Minuten  lang  stehen.  Noch  weniger  als 
1  ^/o  Saccharose  kann  nachgewiesen  werden.  Saccharose  kann  durch  Verwendung  der 
„Rahm verdickungsmittel",  die  aus  Calciumoxyd  und  Saccharose  bestehen,  in  Milch- 
produkte gelangen  und  auf  dem  beschriebenen  Wege  leicht  aufgefunden  werden. 
Über  die  Brauchbarkeit  der  Reaktion  bei  anderen  Kohlenhydratgemischen  führt  Verf. 
weitere  Untersuchungen  aus.  P.  Builenberg. 

S.  Amberg:  Ein  Verfahren  zur  Bestimmung  von  Wasserstoff- 
superoxyd in  Milch.  Beobachtungen  über  die  Erhaltung  von  Milch 
durch  Wasserstoffsuperoxyd.  (Journ.  of  Biol.  Chem.  1906,  1,  219—228; 
Chem.  Zentrlbl.  1906,  I,  1054.)  —  Die  Milch  wird  aufgekocht,  5  ccm  davon  mit 
5  ccm  Wasser  und  5  ccm  einer  1,5-  bis  2^/o-igen  Lösung  von  Titanhydrat  in  25®/0-iger 
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Schwefelsäure  gemischt,  erst  durch  ein  Leinentuch,  dann  durch  Filtrierpapier  filtriert, 
mit  verdünnter  Schwefelsäure  ausgewaschen.  In  gleicher  Weise  stellt  man  sich  unter 
Verwendung  von  titanfreier  Schwefelsäure  ein  Filtrat  her.  Als  Reagens  dient  eine 
Lösung  von  Titanhydrat  in  25®/o-iger  Schwefelsäure,  der  man  einen  Überschuß  von 
Wasserstoffsuperoxyd  zugibt  und  mit  verdünnter  Schwefelsäure  verdünnt  Die  Stärke 
dieser  Lösung  bestimmt  man,  indem  man  in  ein  Neßlet-Rohr  eine  bekannte  Menge 
Wasserstoffsuperoxyd  und  einen  Überschuß  von  Titansäure  gibt,  mit  verdünnter 
Schwefelsäure  zur  Marke  füllt  und  von  der  ersten  Titan superoxydlösung  in  ein  zweites 
Neßler-Rohr  mit  verdünnter  Schwefelsaure  aus  einer  Bürette  soviel  zutropfen  läßt, 
daß  die  Gelbfärbung  beider  Rohre  gleich  ist.  Von  dem  Reagens  gibt  man  nun  zu 
dem  zweiten  Milchfiltrate  (ohne  Titansäure)  so  lange  zu,  bis  die  Gelbfärbung  beider 
Milchfiltrate  gleich  ist.  Die  untere  Grenze  der  Bestimmung  liegt  bei  etwa  1 :  5000. 
Auf  menschliche  Milch  ist  die  Methode  nicht  anwendbar.  —  Die  Milch  ist  imstande, 
Wasserstoffsuperoxyd  verhältnismäßig  rasch  kataly tisch  zu  zersetzen,  ebenfalls  gekochte 
Milch,  anscheinend  durch  rein  chemische  Prozesse,  vielleicht  unter  Mitwirkung  von 
Sulfiden.  Nachdem  mehrfache  Versuche  am  menschlichen  Körper  einerseits  die  völlige 
Unschädlichkeit  des  Wasserstoffsuperoxyds  auch  bei  längerem  Genüsse  erwiesen  haben, 
da  es  vielmehr  die  Wirkung  des  Pepsins,  Trypsins  und  der  proteolytischen  Enijnie 
im  allgemeinen  auf  Milch  erhöht^  andererseits  die  stark  antibakterielle  Wirkung  des^ 
Wasserstoffsuperoxyds  zweifellos  ist,  namentlich  auf  Diphtherie-,  Tetanus-  und  Tub«kel- 
bazillen,  spricht  sich  Verf.  für  eine  rationelle  Anwendung  des  Wasserstoffsuperoxyds 
zur  Milchkonservierung  in  den  heißen  Monaten  aus.  Q,  S(mi^ag. 

Normer:  Empfindlichkeit  der  Milch  gegen  Gerüche.  (Milch-Ztg.l906,S5,279). 

J.  Weber:  Über  den  Gehalt  der  Milch  an  Fäkalstof fen.  (Sanit.-demogr»pb. 
Wocbenbulletin  der  Schweiz  1906.    Sonderabdruck  S.  9). 

Adolf  Reitz:  Milchhygiene  und  Bakteriologie.  (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milch- 
hygiene 1906,  16,  378-382.) 

Richard  Trommsdorff:  Die  Milcbleukocytenprobe.  (Münch.  med.  Wochenftchr. 
1906,  53,  541-543;  Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  1564-1565.) 

Plehn:  Einwandfreie  Milch.    (Milch-Ztg.  1906,  85,  265—267.) 

Fritz  KruU :  Ein  neues  Milchpräparat.  (Zeitschr.  angew.  Chemie  1906,  W,  467 
bis  471.)  —  Vergl.  Trockenmilch  von  Just  Hatmacker.  (Z.  1906,  12,  476  und  1907,  18,  35) 

OttoKnüsel:  Die  Trockenmilch  nach  dem  Verfahren  von  Just  Hatmacker 
und  ihre  Bedeutung.    (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milchhyg.  1906,  17,  16-28.) 

Kurt  Teichert:  Über  Youghourt,  eine  fermentierte  Milch,  als  Jungbrunnea 
dos  Lebens.    (Milch-Ztg.  1906,  85,  362—363.) 

H.  Schrott-Fiechtl:  Versuche  über  die  Gewinnung  keimarmer  Milch  auf 
der  Ausstellung  für  Säuglingspflege  in  Berlin.  (Molkerei-Ztg.  Berlin  1906,  H 
207     209  und  219-220.) 

Guido  Timeus:  Die  der  Stadt  Triest  gelieferte  MiJch  und  die  Vorkeh- 
rungen zur  hygienischen  Kinderernährung.  (Rapporte  sanitario  per  l'anno  1905: 
Chem.  Zentrbl.  1906,  II,  65.) 

R.  Bohlmann:  Beitrag  zur  Milchversorgung  der  Stadt  Dortmund.  (Pharm. 
ZentralhaJle  1906,  47,  497-504.) 

Zum  Mindestfettgehalt  der  Verkaufsmilch.    (Milch.-Ztg.  1906.  85,  292-2J)3.) 

H.  Gräff:  Über  räß-salzige  Miich  und  ihre  Wirkung  in  der  Kfiserei. 
(Molkerei-Ztg.  Berlin  1906,  16,  173-174.) 

O.Jensen:  Über  den  Einfluß  des  Nachwftrmens  auf  die  Emmentalerkfise. 
(Molkerei-Ztg.  Berlin  1906,  16,  183-184.) 
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Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Karl  Neuberg:  Notiz  über  die  Reaktion  von  Cholesterin  mit 
rf-Methylfurfurol.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  335.)  —  Verf.  hat  früher 
eine  Farbenreaktion  des  Cholesterins  beschrieben.  Sie  besteht  darin,  daß  Cholesterin 
in  alkoholischer  Losung  mit  einer  Spur  Rhamnose-  oder  d-Methylfurfurollösung  ver- 
setzt und  dann  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  unterschichtet  wird.  An  der  Be- 
rührungsfläche entsteht  fast  sofort  ein  himbeerfarbener  Ring  und  beim  Schütteln  unter 
Kühlung  färbt  sich  die  ganze  Flüssigkeit  himbeei-farben  und  zeigt,  wenn  nötig  nach  dem 
Verdünnen  mit  Alkohol,  einen  charakteristischen  Absorptionsstreifen,  der  kurz  vor  E 
beginnt  und  mit  b  abschneidet.  Die  Probe  ist  durch  die  Schönheit  und  Schärfe  des 
Spektralbildes,  sowie  durch  Beständigkeit  ausgezeichnet.  Die  früher  geäußerte  Er- 
wartung jedoch,  sie  zur  Unterscheidung  von  Cholesterin  und  Phytosterin  verwenden 
zu  können,  hat  sich  nicht  bestätigt,  da  in  neuerer  Zeit  vom  Verf.  festgestellt  werden 
konnte,  daß  Phytosterin  aus  Baumwollsamenöl  den  gleichen  Ausfall  der  Probe  gibt 
wie  gewöhnliches  Cholesterin.  ^^ox  Mittler, 

Fr.  Schulze:  Vergleichende  Bestimmungen  des  Glycerins.  (Chem.- 
Ztg.  1905,  29,  976 — 980.)  —  In  Fortsetzung  früherer  Arbeiten  (Zeitschr.  landw. 
Versuchswes.  österr.  1905,  8,  155)  hat  der  Verf.  den  Glyceringehalt  in  Fetten,  ölen, 
Seifen  und  Qlycerinpräparaten  nach  den  folgenden  Methoden  bestimmt:  1.  Das  Per- 
manganatverfahren,  nach  welchem  das  Glycerin  durch  Permanganat  in  Kohlensäure 
und  Oxalsäure  übergeführt  und  die  letztere  bestimmt  wird.  2.  Das  Bichromatverfahren 
bei  dem  das  Glycerin  mit  Bichromat  und  Schwefelsäure  oxydiert  und  entweder  die 
verbrauchte  Menge  an  Bichromat  (H ebner,  Richardson- Jaf  f6)  oder  die  entwickelte 
Kohlensäure  (Gantter-Schulze)  bestimmt  wird.  3.  Das  Acetinverfahren ,  wobei 
das  Glycerin  mit  Essigsäureanhydrid  in  Triacetin  übergeführt  und  letzteres  verseift 
wird.  4.  Das  Jodid  verfahren  von  Zeisel  und  Fanto,  nach  welchem  das  Glycerin 
in  Isopropyljodid  und  letzteres  in  Jodsilber  übergeführt  wird.  —  Die  vergleichenden 
Untersuchungen  ergaben,  daß  das  Permanganat-  sowie  das  Acetinverfahren  unbrauchbar 
sind.  Auch  das  Bichromatverfahren  nach  H ebner  ist  ungenau,  da  es  um  lOVo  zu 
hohe  Werte  liefert,  während  das  Verfahren  nach  Gantter-Schulze  etwa  nur  5®/o 
zu  niedrige  Zahlen  gibt.  Die  Zeisel -Fanto 'sehe  Jodidbestimmung  dagegen  liefert 
sichere  Ei^bnisse.  A,  Hebebrand, 

G.  E.  Patrick:  Die  schnelle  Bestimmung  von  Wasser  in  Butter. 
(Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1611 — 1616.)  —  Das  Verfahren  soll  es  den 
Molkereien  ermöglichen,  innerhalb  weniger  Minuten  festzustellen,  ob  der  Wassergehalt 
einer  Butter  den  gesetzlichen  Anforderungen  genügt.  Zu  diesem  Zwecke  wird  zur 
Kompensierung  kleiner  Fehler  beim  Abwägen  eine  ziemlich  große  Menge  Butter,  etwa 
12 — 16  g,  in  ein  Reagensglas  von  190  mm  Länge  und  35  mm  lichter  Weite  ge- 
bracht und  über  offener  Flamme  vorsichtig  erhitzt.  Hierbei  ist  zu  beachten,  daß 
beim  Schäumen  keine  Verluste  entstehen  und  daß  sich  die  Butter  infolge  von  Über- 
hitzung nicht  merklich  dunkler  färbt.  Man  erwärmt  so  lange,  bis  keine  Dämpfe 
mehr  entweichen.  Das  ganze  Verfahren  einschließlich  der  Wägungen  und  der  Be- 
rechnung nimmt  etwa  15  Minuten  in  Anspruch,  und  der  so  ermittelte  Wassergehalt 
der  Butter  entfernt  sich  selten  mehr  als  0,3  ^/o,  in  den  meisten  Fällen  sogar  nur 
um  etwa  0,1  ^/o  von  dem  wirklichen.  Das  Verfahren  läßt  sich  bei  frischer  wie  auch 
bei  sog.  Prozess-Butter  (renovated  butter)  anwenden.  C,  A,  Neufeld, 

Über  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (Heraus- 
gegeben von  der  Reichsmolkerei  Versuchsstation  zu  Leyden  (Dr.  van  Sillevoldt)  im 
Auftrage  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  im  Minl'^terium  für  Waterstaat,  Handel 
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und  Grewerbe.    März  1907.  (Im  Haag,  Gebr.  J.  &  H.  van  Langenhuysen,  1907.) 
Die  Ergebnisse  für  den  Monat  März   1907  waren  folgende: 

März  1907. 
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.4.  Beht. 

A *  Reinsch :  Butteruntersuchung.  (Bericht  des  chemischen  Untersudiungs- 
amtes  Altona  1906,  14 — 17.)  —  Bei  den  untersuchten  Butterproben  wurden  in  den 
12  Monaten  des  Berichtsjahres  folgende  Durchschnittswerte  für  die  Reich  er  t-Meißl- 
sche  Zahl  erhalten.  29,39,  29,17,  29,62,  29,90,  29,66,  29,35,  28,03,  26,56,  25,85 
^5,57,  27,67,  28,29.  Im  allgemeinen  sind  diese  Werte  im  Berichtsjahre  für  die  Monate 
September  bis  Dezember  niedriger  gewesen  als  im  Vorjahre.  C.  Mai. 

A.  Reinsch:  Wassergehalt  der  Margarine.  (Bericht  des  chemischen 
Untersuchungsamtes  Altona  1906,  18.)  —  Es  gelangten  wiederholt  Margarineproben  zur 
Untersuchung,  deren  Wassergehalt  über  16,  in  einem  Falle  20,65  ^/o  betrug.  Da  ein 
Vorgehen  gegen  derartige  Fabrikationsmißbräuche  auf  Grund  des  Nah^ungsmitteIg^ 
setzes  wenig  Aussicht  auf  Erfolg  hat,  hält  es  Verf.  für  wünschenswert,  daß  bezüglich 
des  Wassergehaltes  der  Margarine  ähnliche  Bestimmungen  getroffen  werden  sollten, 
wie  sie  für  Butter  bestehen.  C.  Mai. 

A.  Bey thien :  Koschere  Pflanzenmaigarine  „Tomor".  (Pharm.  Zentral- 
halle 1907,  48,  145.)  —  Ein  so  bezeichnetes  Erzeugnis  erwies  sich  als  Gemisch  von  Kokos- 
fett mit  20 — 25%  Se?amöl  und  besaß  folgende  Eigenschaften;  Refraktion  bei  40* 
41,0,  Verseifungszahl  240,3,  Jodzahl  38,8,  Reaktion  nach  Halphen  negativ,  Reaktion 
nach  Baudouin  stark  positiv.  Verpackung  und  Sesamölgehalt  entsprachen  dem 
Margarinegesetz.  C.  Mai. 

A*  Bey  thien:  Schweineschmalz.  (Pharm.  Zentral  halle  1907,  48,  146.)  — 
Die  Jodzahlen  lagen  bei  den  amerikanischen  Schweineschmalzproben  zwischen  51,9 
und  69,3;  bei  den  Schmalzen  aus  Deutschland,  Dänemark  und  Österreich -Ungarn 
zwischen  46,95  und  59,95.  Zwei  holländische  Proben  hatten  die  Jodzahlen  6I,J 
und  62,6.  C.  Mai. 

E.  Milliau:  Verfahren  zur  Prüfung  des  Kopraöls  auf  Reinheit. 
(Annal.  chim.  analyt  1905,  10,  298—302.)  —  Verf.  bespricht  die  gewöhnlich 
angewandten  bekannten  Methoden  zur  Prüfung  des  Kokosnußöles  auf  Reinheit  Die# 
Methoden  versagen  aber,  w^enn  es  sich  um  geringe  Mengen  von  Samenöien  (etwa 
5  ^/o)   handelt.     Für   solche  Fälle  empfiehlt  Verf.   das  nachstehende  Verfaliren :  Man 
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fügt  in  einem  graduierten  Cylinder  zu  4  ccm  des  klaren  Öles  2  ccm  einer  gesät- 
tigten Liösung  von  Phloroglucin  in  Äther  und  darauf  2  ccm  einer  gesättigten  Lösung 
von  Resorcin  in  Benzin.  Man  kühlt  darauf  die  Lösung  auf  etwa  10^  ab,  setzt  4  ccm 
40-gradige  Salpetersäure  hinzu  und  schüttelt  5  Sekunden  lang  stark  durch.  Reines 
Kopraöl  verändert  sich  nicht,  während  die  Samenöle  und  Talg  sich  durch  eine 
einige  Augenblicke  anhaltende  hellrote  Färbung  zu  erkennen  geben.  Auch  Olivenöl 
gibt,  wenn  auch  weniger  deutlich,  die  Reaktion,  während  sie  bei  Butter  und  Schweine- 
schmalz ausbleibt.  Die  Reaktion  kann  daher  auch  zur  Prüfung  der  letzteren  auf 
Samenöle  und  Talg  angewendet  werden,  doch  nicht  mit  der  Sicherheit  wie  beim 
Kopraöl.  Palmkernöl  verhält  sich  wie  letzteres.  Mit  der  angegebenen  Reaktion  kann 
man  auch  die  von  Bishop  vereinigen,  indem  man  zu  der  Mischung  Salzsäure  und 
frisches  Sesamöl  gibt,  wobei  in  Gegenwart  von  alten  oder  veränderten  Samenölen  eine 
Grünfärbung  auftritt.  A,  Hebebrand. 

G«   Pendler:     Über    Zusammensetzung    und    Beurteilung    der    im 
Handel    befindlichen    Kokosfettpräparate.     (Chem.   Rev.  Fett.-  und   Harz- 
Ind.  1906,  18,   244—246,  271—274   und  305—307.)   —  Kokosfett   in  reinem  Zu- 
stande und  auch  mit  Zusätzen  wird  unter  verschiedenen  Bezeichnungen  als  Speisefett 
in  den  Handel   gebracht.     Diese  Zubereitungen   lassen    sich   in  drei  Gruppen  (weiße, 
gelbe    nicht   emulgierte   und   gelbe  emulgierte  Kokosfette)  ordnen;    die  Analysen   von 
51    Handelsmarken    teilt   Verf.    mit.     1.    Weiße  Pflanzenfette:    20    untersuchte 
Speisefette  erwiesen  sich  als  unverfälschte  Kokosfette,  die  jedoch  nicht  in  allen  Fällen 
unter  einer  ihrem  Ursprung  entsprechenden  Bezeichnung  in  den  Verkehr  gebracht  worden 
waren  (§  1  Absatz  4  des  Margarinegesetzes).    Sechs  weitere  Proben  bestanden  aus  Ge- 
mischen   von   Kokosfett   mit   Sesamöl.     Diese   dem  Schweineschmalz   ähnlichen   Zube- 
reitungen müssen    als  Kunstspeisefette   vertrieben   werden.     2.  Gelbe  nicht  emul- 
gierte Pflanzenfette:    Die  gelbgefärbten    Kokosfette,    gleichgültig    ob    dieselben 
lediglich    einen  Zusatz    von  Butterfarbe   erhalten   haben  oder  außerdem  durch   weitere 
mechanische  Behandlung  streichfähig  gemacht  sind,    müssen    als  Margarine   im  Sinne 
des  §  1  Absatz  2  des  Margarinegesetzes  angesehen  werden.    Nur  einige  von  den  hierher 
gehörenden    15  Proben    enthielten    den   vorgeschriebenen  Gehalt    von    10®/o  Sesamöl. 
Die  Verpackung  und  äußere  Kenntlichmachung  entsprach   in  allen  Fällen  nicht  den 
für  Margarine  erlassenen  Bestimmungen.     3.  Gelbe  emulgierte  Pflanzenfette: 
10  hierher  gehörende  Zubereitungen,  die    ebenfalls  als  Margarine  anzusehen  sind,  be- 
standen aus  Gemischen  von  Kokosfett,  Wasser  bezw.  Milch,  Eigelb,  Kochsalz,  Farb- 
stoffen und  anderen  Substanzen.     Sesamöl   war   überhaupt  nicht   oder  in   zu  geringer 
bei  einigen  Proben  aber  auch  in  vorschriftsmäßiger  Menge  vorhanden.  P.  BulUnberg. 

F.  Behrend:  Unterliegen  Präparate  aus  Kokosfett  dem  Marga- 
rinegesetze, auch  wenn  dieselben  nicht  mit  anderen  Fetten  ver- 
mischt sind  und  der  Ursprung  deutlich  gekennzeichnet  ist?  (Zeitschr. 
öffentl.  Chem.  1906,  12,  454 — 462.)  —  Verfasser  äußert  sich  in  seinem  Vortrage 
zur  Frage,  unter  welchen  Bedingungen  die  verschiedenen  Kokosfettzubereitungen  in 
den  Verkehr  gebracht  werden  können  und  geht  dabei  aus  von  den  Beschlüssen, 
welche  d^r  Verband  selbständiger  öffentlicher  Chemiker  gelegentlich  der  Bespre- 
chung des  Margarinegesetzes  auf  der  Jahresversammlung  1899  in  Wiesbaden  ange- 
nommen hat.  Zu  unterscheiden  sind  harte  und  geschmeidige  Kokosfettzubereitungen, 
die  sowohl  rein  weiß  als  auch  gelb  gefärbt  vertrieben  werden.  Nach  Ansicht  des 
Vortr.  ist  die  Konsistenzveränderung  (Überführung  in  den  streichfähigen  Zustand) 
ebenso  wie  eine  Gelbfärbung,  die  nur  „zur  Hebung  des  Aussehens  und  um  dem  Ge- 
schmack der  Konsumenten  Rechnung  zu  tragen,  erfolgt  ist,"  ohne  Bedeutung  für  die 
Beurteilung.  Daß  das  Kokosfett  in  bezug  auf  Geruch  und  Geschmack  auch  eine  gc- 
^ii^se  Ähnlichkeit  mit  Butterschmalz  hat^  findet  keine  Zuv-^timmung.    Es  wird  sodann  das 
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Oberlandesgerichtsurteil  Bamberg  vom  19.  April  1906  angeführt,  nach  welchem. —  im 
Gegensatz  zum  Urteil  des  Landgerichtes  Hamburg  vom  2.  August  1905,  bestätigt 
durch  Reichsgerichtsentscheidung  vom  16.  Januar  1906  in  Sachen  Heermann  (stracL- 
fähig  gemachtes,  gelbgefärbtes  Kokosfett  ist  als  Margarine  anzusehen)  —  die  im  §  l 
Absatz  4  aufgezählten  Ausnahmen  (unverfälschte  Fette  bestimmter  Tier-  und  Pflanza- 
arten,  welche  unter  den  ihrem  Ursprung  entsprechenden  Bezeichnungen  in  den  Ver- 
kehr gebracht  werden)  auch  für  die  gelbgefärbten  Kokosfette  zutreffen  sollen.  (Schon 
aus  der  Anordnung  des  Satzes  geht  hervor,  daß  die  genannte  Ausnahmebestimmung 
sich  lediglich  auf  den  Absatz  4  des  §  1  des  Margarinegesetzes  d.  h.  nur  auf  die  dem 
Schweineschmalz  ähnlichen  (weißen)  Zubereitungen  bezieht;  der  Absatz  2  des  ge- 
nannten' §,  welcher  der  Butter  ähnliche  Zubereitungen  behandelt^  bringt  überhaupt 
keine  Ausnahme.  Ref.J.  Vortr.  geht  noch  weiter!  Auch  diejenigen  Zubereitungen, 
welche  durch  Zusammenrühren  von  Kokosfett,  Butterfarbe,  Eigelb,  Milch,  Koehsak- 
lösung  und  dergl.  erhalten  und  als  Ersatz  der  Brat-  und  Backbutter  empfohlen  werden, 
sollen  unter  die  oben  genannten  Ausnahmen  fallen.  Eine  Butterähnlichkeit  soll  eben- 
falls hier  nicht  vorliegen.  [Das  Gegenteil  besagt  häufig  schon  der  Aufdruck  dieser 
Präparate ;  dort  machen  die  Fabrikanten  als  Empfehlung  auf  die  Butterähnlichkeil  — 
z.  B.  mit  den  Worten  „liebliches  Aroma  und  Geschmack  wie  feinste  Naturbutter'  und 
dergl.  —  besonders  aufmerksam.  —  Ref.].  Eine  Margarine  soll  erst  dann  vorliegen, 
wenn  dem  gelbgefärbten  Kokosfett  ein  zweites  Fett  beigemengt  ist.  Vortr.  schlägt 
die  nachfolgende  Resolution  vor:  „Die  Bezeichnungen  der  Stoffe,  welche  den  Gegenstand 
des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  bilden,  finden  keine  Anwendung  auf  unverfälschte 
Präparate  bestimmter  Tier-  und  Pflanzenarten,  welche  unter  der  ihrem  Ursprung  ent- 
sprechenden Bezeichnung  in  den  Verkehr  gebracht  werden".  In  der  Diskusaon 
wird  ein  längeres  Schreiben  mitgeteilt,  in  welchem  die  „Vereinigung  Deutscher  Margarine- 
Fabrikanten  zur  Wahrung  der  gemeinsamen  Interessen,  G.  m.  b.  H."  ihre  Stellung- 
nahme zur  vorliegenden  Frage  zum  Ausdruck  bringt:  Kokosfette,  sobald  dieselben  ge- 
färbt sind,  sind  nicht  mehr  unverfälschte  Fette  einer  bestimmten  Pflanzenart,  sondern 
dieselben  unterliegen  den  für  Margarine  erlassenen  Bestimmungen.  Die  Bezeichnungen 
„Palmfett,  Palmbutter,  Pflanzen butter,  Pflanzenfett  und  dergl.  oder  Phantasienamen, 
auch  wenn  in  diesen  der  Ursprung  der  Ware  angedeutet  ist,  sind  als  ungenügend 
anzusehen;  mindestens  muß  die  Ware  „Kokosnußfett  Marke  xx**  oder  „Kokosnuß- 
butter Marke  xx"  deklariert  werden.  Die  vom  Vortr.  empfohlene  Resolution  ist  nicht 
zur  Abstimmung  gelangt  P.  Butt^nber^. 

Ferreira  da  Silva:  Der  Gehalt  der  portugiesischen  Olivenöle  an 
freier  Säure  und  an  Margarin.  (Revista  de  chimica  pura  e  applicada  1905,  It 
9 — 18  und  70 — 74.)  —  Der  Gehalt  der  in  den  Handel  gelangenden  portugiesischen 
öle  an  freier  Säure  und  an  Margarin,  d.  h.  den  bei  niedriger  Temperatur  auskrystalli- 
sierenden  Glyceriden  der  Palmitin-  und  Stearinsäure,  ist  recht  beträchtlich.  In  der 
folgenden  Tabelle  die  die  auf  der  Ausstellung  im  Krystallpalast  zu  Porto  ausgestellti?n 
öle  umfaßt,  ist  der  Gehalt  an  freier  Säure  (berechnet  als  Ölsäure)  in  Prozenten  sowie 
der  Margaringehalt  angegeben;  die  „feinen"  Öle  wurden  bei  Winterkälte  nicht  fest, 
die  „schwach  margarinhaltigen*-  hatten  einen  Bodensatz,  der  weniger  als  ^U  ^^  Ge- 
fäßes einnahmen;  die  „margarinhaltigen"  hatten  einen  stärkeren  Bodensatz;  zu  den 
„margarinhaltigen"  sind  auch  die  „stark  margarinehaltigen  öle'*  gerechnet,  die  Iw 
niedriger  Temperatur  zu  einem  dicken  Brei  erstarrten. 

Gehalt  an  freier  Säure  (berechnet  als  Ölsäure): 

0,1-0,5      0,6-1,0      1,1-1,5      1,6-3,0      3,1-5,0      5,1-10  ^ 

Zahl  der  Proben  20  14  20  34  23  14 

Gehalt  an  Margarin: 
Margarinhai tig  Schwach  margarinhaltig  Fein 

Zahl  der  Proben  88  26  5 
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Die  folgende  Tabelle  zeigt  den  Zusammenhang  zwischen  der  Herkunft  der  öle 
und  dem  Säure-  und  Mai*garingehalt;  die  Zahlen  drücken  aus,  wieviel  Prozent  der  von 
der  angegebenen  Gregend  ausgestellten  Öle  weniger  als  3^/o  freie  Säuren  enthalten 
und  als  „margarinehsdtig"  zu  bezeichnen  sind. 

Herkunft        öle  mit  weniger  als  3Vo  Säure  Margarinhaltige  öle 
Gebirgsland                              73  ^  o  86  «/o 

Nordprovinzen  60  ,  72  . 

Mittelprovinzen  80  ,  80  . 

Südproviuzen  80  ,  80  , 

Der  Säuregehalt  scheint  nur  wenig  oder  gar  nicht  von  dem  geologischen  Aufbau 
der  einzelnen  Gebiete  abzuhängen.  Der  Gehalt  an  Margarin  aber,  der  übrigens  nicht, 
wie  man  vielleicht  aus  der  Tabelle  entnehmen  zu  sollen  glauben  könnte,  dem  Säure- 
gehalt umgekehrt  proportional  ist,  steht  in  Beziehung  zur  Formation  des  Bodens: 
Auf  granitischen  Formationen,  auf  praecambrischen,  cambrischen  und  silurischen  Schiefern, 
ferner  dort,  wo  der  Granit  durch  Porphyre  und  Diorite  ersetzt  ist,  auf  devonischen 
und  pliocänen  Schiefern  wachsen  die  ein  feineres  öl  liefernden  Oliven.  Das  tertiäre 
Gebiet,  der  Jura,  die  Kreide  und  das  Pliocän  hingegen  geben  stark  margarinhaltige 
öle.  Vom  Klima  indessen  hängt  die  Feinheit  der  öle  nicht  ab.  Die  oft  ausgesprochene 
Vermutung,  daß  die  in  kühleren  Gebieten  gezogenen  Oliven  ein  feineres  öl  liefern  als 
die  der  Wirkung  der  Sonne  stärker  ausgesetzten  Früchte,  entspricht  den  Tatsachen 
nicht.  Der  hohe  Säuregehalt  der  portugiesischen  öle  ist  durch  unzweckmäßige  Her- 
stellung, der  hohe  Margaringehalt  durch  die  Natur  der  Früchte  bedingt.  Der  Säure- 
gehalt darf  nicht  mit  etwa  vorhandenem  ranzigen  Geruch  oder  Geschmack  verwechselt 
werden ;  denn  es  gibt  neben  stark  sauren,  nichtranzigen  auch  stark  ranzige  schwach  saure 
öle.  Zur  Entsäuerung  der  öle  wird  empfohlen,  sie  mit  Natrium-  oder  Kaliumcarbonat 
zu  behandeln,  und  zwar  kann  man,  wenn  man  von  einem  öl  mit  bekanntem  Säure- 
gehalt ausgeht,  dies  durch  berechnete  Mengen  von  Carbonat  beliebig  weit  entsäuern. 
Um  ein  Ol  von  überschüssigem  Margarin  zu  befreien,  kühlt  man  es  ab  und  entfernt 
die  abgeschiedene  Margarine  durch  Filtrieren,  Dekantieren  oder  Zentrifugieren. 

Werner  Mecklenburg. 

Ferreira  da  Silva:  Analyse  und  Konstanten  der  portugiesischen 
Olivenöle.  (Revista  de  chimica  pura  e  applicada  1905,  1,  150 — 160,  256 — 260 
und  299 — 304.)  —  Der  umfassenden  Arbeit,  die  eine  Übersicht  über  die  allgemein- 
gültigen Methoden  zur  Analyse  der  Öle  nebst  einer  Anwendung  auf  die  portugiesi- 
schen öle  gibt,  ist  die  folgende,  auf  Analysen  von  Dr.  Klein  beruhende  Tabelle  über 
die  Grenz-  und  Mittelwerte  der  wichtigsten  Konstanten  der  portugiesischen  Olivenöle 
entnommen. 

Spezifisches  Gewicht  (15^)   .    .    . 

Brechungs  index 

Erstarrungspunkt 

Schmelzpunkt  der  Fettsäuren  .  . 
Erstarrungspunkt  der  Fettsäuren 
Löslicbkeit  in  absolutem  Alkohol 
Köttstorffer'sche  Zahl  .    .    . 

Jodzahl  

Wftrmegrad  (Maumenö)^)     .    . 


Schwankungen 

Mittel 

0,915-0,918 

0,9166 

1,4660-1,4682 

1,4670 

20-40 

2,50 

270-28,50 

27,50 

21,50-230 

22,50 

43-48 

45,5 

181,90-202,10 

193,75 

75,31-84,46 

80,38 

34,25-41,50 

38,50 

')  Der  Maumen4*sche  Wärmegrad  gibt  bekanntlich  an,   welche  Temperaturerhöhung 
auftritt,  wenn  man  50  g  Ol  mit  10  ccm  Schwefelsäure  von  66°  B.  mischt. 

Werner  Mecklenburg, 
N.  07.  38 
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Ferreira  da  Silva:  Die  öffentliche  Kontrolle  der  Olivenöle.  (BerislA 
de  chimica  pura  e  applicada  1905,  1,  305  —  308.)  —  Jedes  portugiesische  Olivenöl  k 
als  rein  anzusehen,  wenn  folgende  Bedingungen  erfüllt  sind :  Es  muß  den  dgenartigen, 
besonderen  Duft  und  normalen  Geschmack  besitzen;  seine  Farbe  mufi  gelb  oder  grünliefa 
sein  und  sein  spezifisches  Gewicht  bei  15^  zwischen  0,915  und  0,918  liegen;  wird  es,  wie 
bei  dem  Ca illetet-Milli aussehen  Versuch  geschieht,  mit  Schwefelsaure  geschüttet 
so  wird  es  grün,  nimmt  nach  Hinzufügung  der  Salpetersäure  einen  grünlich-  oder 
braunlich-aschfarbenen  Ton  an  und  die  erkaltete  Mischung  erstarrt,  nachdem  sie  zwei 
Stunden  lang  sich  selbst  überlassen  worden  ist,  zu  einer  butterahnlichen,  gelben, 
konsistenten  Masse;  sein  thermischer  Grad  (Maumen^)  darf  41,5^  nicht  überschreiteo; 
es  darf  mit  den  Reagentien  von  Tocher,  Baudouin-Milliau  und  Halphen  keine 
Färbung  liefern;  es  darf  nach  der  Methode  von  Souchere  keine  merklichen  Mengen 
von  Arachinsäure  erkennen  lassen;  seine  Jodzahl  darf  84  nicht  überschreiten,  seine 
Verseif ungszahl  muß  höher  als  182  sein.  Werner  MecklaAnry. 

G.  Halpheu:  Nachweis  der  mit  Schwefelkohlenstoff  ausgezogenen 
Olivenöle  in  den  Mischungen  mit  Olivenölen.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1905, 
[6]  21,  64 — 56.)  —  Trotz  der  Behandlung  der  mit  Schwefelkohlenstoff  ausgezogenen 
Olivenöle  mit  heißer  Druckluft  und  Natron  verbleibt  ein  Teil  des  Schwefeb  oder 
schwefelhaltiger  Substanzen  in  dem  Ol.  Zum  Nachweise  der  letzteren  behandelt 
Verf.  die  öle  mit  alkoholischer  Natronlauge,  wobei  Hyposulfite  entstehen,  welcbe 
beim  Aussalzen  der  Seife  in  der  wässerigen  Lösung  bleiben.  Zur  Abscheidong 
solcher  Substanzen  der  reinen  Olivenöle,  welche  mit  Silberlösung  Braunfärbung  geben, 
setzt  Verf.  zu  dem  erkalteten  Gemisch  von  Salzlösung  und  Seife  Rupfersulfat 
und  filtriert  Bei  Gegenwart  schwefelhaltiger  Ole  gibt  das  Filtrat  mit  durch  Essig- 
säure angesäuerter  Silberlösung  einen  braunen  oder  schwarzen  Niederschlag.  D^ 
Reaktion  ist  nicht  anwendbar  bei  Gegenwart  von  Cruciferenölen.  ^'  HebtbrümtL 

G.  Halphen:  Nachweis  von  Leinöl  in  Walnußöl.  (AnnaL  chim.  analjt 
1905,  10,  297—298.)  —  Das  Walnußöl  wird  neuerdings  mit  Leinöl  und  Mohnöl 
verfälscht,  deren  Nachweis  durch  Farbreaktionen  nicht  gelingt,  und  welche  auch  be- 
züglich der  Konstanten  dem  ersteren  sich  nahem.  Bei  seinen  Arbeiten  über  den 
Nachweis  der  trocknenden  Ole  durch  die  Bildung  von  Hexabromglyceriden  hat 
Verf.  beobachtet,  daß  je  nach  der  Art  des  trocknenden  Öles  die  Menge  der  gebildeten 
Bromverbiudungen  eine  sehr  verschiedene  ist  und  daß  besonders  das  Leinöl  stark  mit 
Brom  reagiert  Um  diese  Beobachtung  analytisch  zu  verwerten,  verfährt  der  Verf. 
folgendermaßen:  £r  gibt  zu  einer  Lösung  von  0,5  ccm  des  zu  untersuchenden  Öles 
in  10  ccm  Äther  1  codi  einer  Lösung  von  Brom  in  Tetrachlorkohlenstoff  (Vi  des 
Volums  des  Reagenses  muß  aus  Brom  bestehen),  schüttelt  die  Masse  einmal  durch 
und  beläßt  das  Gefäß  (Reagensglas)  in  einem  25*^  warmen  Wasserbade.  Die  Gr^en- 
wart  von  Leinöl  verursacht  in  weniger  als  zwei  Minuten  eine  Trübung  des  Gemisdieä, 
währejid  bei  reinem  Nußöl  erst  nach  sieben  Minuten  eine  Abscheidung  der  Broinide 
stattfindet.     Die  Gegenwart  von  Mohnöl  beeinträchtigt  die  Reaktion  nicht 

A,  Hcbehnmd. 

A.  Beythien:  Olivenöl.  (Pharm.  Zentralhalle  1907,  48,  146.)  —  Für  die  Kon- 
stanten der  einer  Verfälschung  unverdächtigen  Olivenölproben  wurden  folgende  Schwan- 
kungen ermittelt:  Spez.  Gewicht  0,9119—0,9181;  Refraktion  bei  25*>  59,3 — 63,6; 
Jodzahl  79,83—87,46;  Verseifungszahl   182,3  —  190,9.  C.  Mai, 

Otto  Klein:  Über  die  Veränderungen  des  Öles  in  den  Fischkon- 
serven. (Revista  de  chimica  pura  e  applicada  1905,  1,  483 — 485.)  —  Als  Ver- 
suchsnmterial  dienten  dem  Verf.  ölsardinen,  deren  Konservierung  folgendennaßen  ge 
Schicht:  Die  geköpften  und  geivinigten  Fische    wenlen  zunächst  in  fließendes  Wasser 
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_  aacht,  darauf  in  heißer  komprimierter  Luft  getrocknet,  dann  20  Minuten  in  Wasser- 
dampf  und  ebensolange  in  siedendem  Ol  erhitzt  und  nach  dem  Abtropfen  des  über- 
schüssigen Öles  schließlich  in  Blechdosen  verlötet.  Die  Blechdosen  werden  endlich, 
eixierseits  zum  Zwecke  der  Sterilisierung,  andererseits  zur  Kontrolle  des  luftdichten 
Verschlusses,  in  einem  Dampfstrom  erhitzt  Durch  das  Herstellungsverfahren  wird, 
^rie  leicht  verständlich,  der  Zusammenhang  zwischen  den  einzelnen  Zellen  des  Fisch- 
fleiscbes  gelockert  und  dadurch  die  Diffusion  des  Fischfettes  in  das  zur  Konservierung 
benutzte  Ol  erleichtert  Dieser  Diffusionsprozeß  ist  den  Fabrikanten  nicht  unbekannt; 
sie  vermeiden  darum,  um  den  Greschmack  der  Handelsware  nicht  zu  schädigen,  die  Ver- 
wendung allzufetter  Fische.    Die  Untersuchung  einiger  der  Ole  ergab  folgende  Werte : 


Konstanten 


Feit  von 
friflchen 
Sardinen 


FOr  die 
Konservie- 

rong  bo- 
naUtes  öl 


öl  in  den  Konserven 


einige 
Monftto 


I     ein  Jahr 
nach  der  Herstellung 


mehrere 
Jahre 


Spezifisches  Gewicht  bei  15^ 
Hrecfaimgsindex  bei  25^  .    . 
Freie  Säurt  (als  Ols&ure)    . 

Jodzahl 

Acetykahl 


0,9282 
1,4852 
2,78  o/o 
148,10 
31,87 


0,9166 

0,9225 

0,9229 

1,4672 

1,4712 

1,4715 

8,31  ^lo 

3,45  ^.0 

3,520,0 

78,90 

99,02 

109.05 

11,43 

11,92 

11,98 

0,9235 
1,4725 
3,64  0  0 
126,20 
12,04 


Eine  Zersetzung  des  Fettes  findet,  wie  aus  der  Bestimmung  des  Säurege- 
haltes und  des  Aoetylwertes  hervorgeht,  nicht  statt.  —  Die  Ergebnisse  der  Analyse 
können,  mit  Vorsicht  benutzt,  vielleicht  zur  Ermittelung  des  Alters  der  Konserven 
dienen.  Wei-ner  Mecklenburg. 

Ferreira  da  Silva:  Über  das  Niger-Öl  (ölder  Guizotia  oleiferaD.  C. 
(Revista  de  cbimica  pura  e  applicada  1905,  1,  119 — 121.)  —  Das  Niger-Öl,  das  in 
dem  sogenannten  „Samen''  der  Guizotia  oleifera  D.  C.  zu  40 — 45%  enthalten  ist, 
hat  gelbliche  Farbe,  angenehmes,,  nußartiges  Aroma  und  etwas  süßen  Geschmack;  es 
erstarrt  bei  9®  und  gehört  zu  den  trocknenden  ölen.  In  Indien  dient  es  als  Nahrungs- 
mittel, in  Europa  zu  Beleuchtungszwecken,  zum  Schmieren  von  Maschinen  und  zur 
Herstellung  von  Seifen.  Wird  es  mit  einer  Mischung  gleicher  Volumina  von  Schwefel- 
und  Salpetersaure  behandelt,  so  färbt  es  sich  zuerst  braungelb  und  dann  schnell 
schwarz;  nach  einigen  Stunden  geht  die  Farbe  in  tief  dunkles  Rot  über.  Mit  dem 
doppelten  Volumen  Salpetersäure  behandelt,  färbt  es  sich  kaffeebraun.  Nitrose  Dämpfe 
bringen  es  nicht  zum»  Erstarren.  Die  Konstanten  des  Öles  ergeben  sich  aus  folgender 
Tabelle,  die  auf  im  Laboratorio  Municipal  de  Chimica  ausgeführten  Bestimmungen  beruht: 


Art 

des  Öles 


Hehner'sehe  Zahl 


^1 


I  g»2  I     >• 


.2    I     5; 


I 


Mit  ChlomatriDm  gereinigtes  öl  . 
Durch  Alkohol  (90»)  gereinigtes  öl 

Mittelwerte 

Nor  filtriertes  Öl 

Aos  dem  filtrierten  ÖIo  gewonnene 
Pettsftnren 


0,9308 
0,9277 

0,9292 
0,9288 
0,9192 


I  0,000626  I  93,8 

I  0,000554  I  94,4 

0,000589  94,1 

!  0,000533  98,6 

j  0,000620  - 


90,8 
91,9 

91,4 
93,6 


92,4 
93,2 

92,8 
93,2 


2,4 
1,4 


100,0 
102,0 


2,3  j  202,6 
1,9  '  208,2 


J,9      101,0     2,1  !  205,4 
1,2      101,8  I  6,4  '  204,3 
I     -     i    96,8  '   -   I     — 
Werner  Mecklenburg. 
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J.  J.  Reijst:  Das  Kokosfett.  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Feite  und  Fett- 
säuren. (Pharmac.  Weekblad  1906,  48,  117-128;  Chem.  Zentrbl  1906,  I,  1061-1O63.I  — 
VergL  Z.  1906,  11,  631.) 

W.  P.  H  van  den  Driessen  Mareeuw:  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Mucanasls. 

(Pharmac.  Weekblad  1906,  48,  202—209;  Chem.  Zentrbl.  1906,  T,  1176-1177.) 

Mehle  and  Backwaren. 

Joseph  S.  Chaiiiberlain:  Untersuchungen  über  die  Eigenschaften 
der  Weizenproteinkörper.  (Joutji.  Ainer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1657  bis 
1667.)  —  I.  Die  Trennung  der  Proteine.  Während  nach  Osborne  und 
Voorhees  (Amer.  Chem.  Journ.  1893,  15,  392)  fünf  Proteine  im  Weizen  exi- 
stieren (Gliadin,  Glutenin,  ein  Albumin,  ein  Globulin  und  Proteose),  kennt  F. 
Kutscher  (Z.  1904,  7,  328)  deren  nur  drei  (Gluten-Casein,  Gliadin  und  Gluten- 
Fibrin)  und  J.  König  und  Rintelen  (Z.  1904.  8,  401,  721)  stimmen  mit  Ritt- 
hausen überein,  daß  vier  solcher  Proteine  (Gliadin,  Gluten-Fibrin,  Muoedin  und 
Gluten-Casein)  vorhanden  seien.  Die  Ursache  dieser  verschiedenen  Angaben  hegi 
darin,  daß  einige  Autoren  mit  dem  ganzen  Weizenkorn,  andere  nur  mit  Weizengluten 
ihre  Untersuchungen  ausgeführt  haben.  Letzteres  besitzt  keinesfalls  eine  einheitliche 
Zusammensetzung,  wenn  es  nicht  nach  genau  der  gleichen  Methode  und  unter  den 
gleichen  Bedingungen  dargestellt  worden  ist;  auch  enthält  es  nicht  alle  Proteine  des 
Weizens.  Der  Verf.  hat  versucht,  die  letzteren  quantitativ  zu  trennen  und  gelangt  zu 
folgenden  Ergebnissen:  1.  Um  mit  Alkohol  die  W^eizenproteine  vollständig  zu  extra- 
hieren, lasse  man  70®/o-igen  kalten  Alkohol  direkt  auf  lufttrockenen  Weizen  oder 
Mehl  einwirken.  Dabei  müssen  verhältnismäßig  große  Mengen  des  LösungsniiUeL 
angewendet  werden,  etwa  100  g  Alkohol  auf  2—4  g  M^l;  die  Extraktion  ist 
24  Stunden  lang  fortzusetzen.  Sowohl  heißer  Alkohol  wie  auch  getrocknetes  Mebl 
geben  abweichende  Resultate.  2.  Bei  der  Anwendung  von  Salzlösung  zur  Extraktion 
sind  die  gleichen  Bedingungen  einzuhalten.  Verf.  fand,  daß  eine  5  *^/o-ige  Kalium- 
sulfatlösung ebensoviel  extrahiert  wie  eine  10^  o-ige. Chlornatriumlösung,  sie  ist  dieser 
deshalb  vorzuziehen,  weil  bei  ihrer  Anwendung  die  Entwicklung  von  Salzsäuregas  bei 
der  Kjeldahl- Bestimmung  vermieden  wird.  Etwa  6  g  Mehl  werden  mit  luO  ccm 
dieses  Lösungsmittels  24  Stunden  lang  unter  häufigem  oder  ständigem  Sehütteb 
extrahiert.  3.  Bei  der  Extraktion  mit  Alkohol  wird  außer  dem  alkohollöslichen  Pro- 
tein, dem  Gliadin,  noch  ein  großer  Teil  der  salzlöslichen  Proteine,  wahrscheinlich  da* 
Albumin  und  die  Proteose,  gelöst.  Bei  einer  quantitativen  Trennung  muß  daher 
eine  entsprechende  Korrektur  angebracht  werden.  4.  Verf.  halt  eine  Trennung  der 
Proteine  in  mehr  als  zwei  Gruppen  (alkohollösliche  und  alkoholunlösliche)  für  nicht 
gerechtfertigt,  da  eine  weitere  Trennung  schwierig  ist  und  wenig  Wert  besitzt.  — 
IL  Weizengluten.  Die  Proteinkörper  bedingen  die  Backfähigkeit  des  Weizen- 
mehles. Bevor  man  die  einzelnen  Proteine  genauer  kannte,  nahm  man  an,  daß  sie 
alle  in  dem  sog.  Kleber  (Weizengluten)  vorhanden  seien.  Der  Kleber  wird  in  der 
bekannten  Weise  durch  mechanische  Entfernung  der  Starke  im  Wasserstrahl  aus  dem 
Mehl  dargestellt.  Die  Bestimmung  des  feuchten  oder  trockenen  Klebers  galt  lange 
als  maßgebend  für  die  Beurteilung  der  Backfähigkeit  von  Weizen  oder  Mehl;  wegen 
der  ihr  innewohnenden  Fehlerquellen  bleibt  diese  Bestimmung  jedoch  als  chemischer 
Faktor  außer  Betracht.  Die  Zusammensetzung  des  Rohglutens  und  die  Beziehungen 
zwischen  Gluten  und  Gesamtproteinen  hat  F.  A.  Norton  (Z.  190H,  12,  297)  auf  Gnind 
der  Analyse  des  Glutens  und  der  Menge  der  darin  vorhandenen  Nicht-Proteine  stuiliert 
Verf.  hat  die  beim  Auswaschen  in  das  Waschwasser  übergehende  Menge  von  Protein- 
körpern bestimmt  und  gelangt  zu  denselben  Ergebnissen  wie  Norton.  Er  zieht  daraus 
folgende  Schlüsse :  1.  Trockenes  Gluten  besteht  zu  etwa  75®/o  aus  Proteinen  und  zu  2b^'o 
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aus  Nicht-Proteinen.  2.  Von  dem  Gesamtgehalt  des  Weizens  au  Proteinen  sind  etwa 
60 — 65 Vo  im  Gluten  vorhanden,  während  35— 40°/o  beim  Auswaschen  verloren 
gehen.  3.  Da  die  im  Gluten  vorhandenen  Nichtproteine  ungefähr  durch  den  Verlust 
an  Proteinen  beim  Auswaschen  ausgeglichen  werden,  besteht  zwischen  der  Bestimmung 
und  dem  aus  dem  Gesamtstickstoff  berechneten  Gesamtproteingehalt  eine  annähernde 
Cbereinstimmung.  Der  Glutengehalt  wird  gewöhnlich  bei  ganzem  Weizen  niedriger, 
bei  Mehl  höher  gefunden,  als  der  Gesamtproteingehalt.  4.  Der  Gesamtproteingehalt 
des  Glutens  ist  etwa  15^/o  geringer  als  die  Summe  von  Gliadin  und  Glutenin,  die 
durch  Extraktion  des  Weizens  erhalten  wird;  der  Verlust  an  Proteinen  beim  Aus- 
waschen des  Klebers  ist  großer  als  der  Gehalt  an  salzlöslichen  Proteinen.  Der 
Verlust  an  Proteinen  bei  der  Bestimmung  des  Glutens  geschieht  daher  auf  Kosten 
von  Gliadin  und  Glutenin,  den  eigentlichen  Glutenproteinen  des  Weizens.  6.  Wegen 
dieser  Fehler  und  Verluste  ist  es  nicht  wahrscheinlich,  daß  die  Bestimmung  des 
Glutens  irgend  einen  Aufschluß  gibt,  der  nicht  entweder  durch  die  Bestimmung  der 
Gesanitproteine  oder  der  alkohollöslichen  und  -unlöslichen  Proteine  erhalten  werden 
könnte.  C,  A,  Neufeld, 

F.  A.  Norton:  Studie  über  den  harten  Weizen.  (Journ.  Amer.  Chem. 
Soc.  1905,  27,  922 — 934.)  —  Die  Untersuchung  des  harten  Weizens  wurde  unter- 
nommen im  Anschluß  an  die  Bestrebungen,  die^e  proteinreiche  Weizenart  (Triticum 
durum)  in  den  wasserarmen  Gegenden  der  Union  anzubauen.  Es  zeigte  sich,  daß  der 
Proteingehalt  der  nachgebauten  harten  Weizen  gegen  die  Originalsaat  noch  etwas  zu- 
genommen hatte,  welches  Ergebnis  im  Verein  mit  der  Ergiebigkeit  der  Ernte  den 
Anbau  der  harten  Weizen  als  sehr  geeignet  für  den  mittleren  Westen  der  Union  er- 
^heinen  läßt.  Während  einige  Sorten  schwer  zu  vermählen  sind  und  niedrige  Mehl- 
ausbeuten geben,  erwiesen  sich  die  besten  russischen  Sorten  (Kubanka,  Pererodka, 
Arnauka,  Beloturka,  Yellow  Gharnovka)  in  diesen  Bezit^hungen  als  den  besten  einheimi- 
schen Sorten  ebenbürtig.  Dem  hohen  Proteingehalt  entspricht  eine  hohe  Kleberaus- 
beute (17^0  trocken),  welche  trotz  des  geringeren  Gliadingehaltes  eine  gute  Backfähigkeit 
gewährleistet.  Die  besten  Sorten  geben  ein  ausgezeichnetes  Brot  von  angenehmem 
Geschmack.  Die  den  aus  hartem  Weizen  hergestellten  Mehlen  und  Gebacken  eigen- 
tümliche gelbe  Färbung  ist  belanglos,  beim  Maccaroni  aber  ein  Kriterium  der  Güte. 
Für  die  Bereitung  des  letzteren  sind  die  harten  Weizen  hervorragend  geeignet.  —  Die 
Analysen  der  harten  Weizen  ergaben  im  Vergleich  mit  den  einheimischen  Sorten  die 
nachstehenden  Zahlen: 

Wasser    Protein  (N  X  5,7)    Fett    Kohlenhydrate    Rohfaser    Asche 
Kubanka-Weizen  9,32  14,46  2,34  69,65  2,52        1,71  ^/o 

Einheimische  Sorten    10,62  12,23  1,77  71,18  2,36        1,82, 

Der  Kubanka-Weizen  ist  auch  durch  einen  hohen  Zuckergehalt  (3,26%)  ausge- 
zeichnet, während  der  Gehalt  an  Gliadin  ein  niedriger  ist.  Verf.  fand  im  Mehle  der 
fünf  besten  harten  Weizen  im  Durchschnitt  7,87  ^o  Gliadin  =  47,17%  des  Gesamt- 
Proteins.  —  Verf.  macht  des  weiteren  einige  Mitteilungen  über  Maccaroni.  A.  Hehehrand, 

E.  Kohn-Abrest:  Chemische  Studie  über  „Javaerbsen."  (Compt. 
rend.  1906,  142,  586 — 589.)  —  Verff.  haben  eine  Anzahl  Proben  der  als  Javaerbsen 
bezeichneten  Samen  auf  ihren  Gehalt  an  Cyanwasserstoff  säure  liefernder  Substanz 
untersucht  Die  zerriebenen  Samen  geben  mit  Wasser  Cyanwasserstoff  und  zwar  bis 
1,267  g  das  Kilogramm.  Der  mehr  oder  weniger  dunkle  Fwbstoff  der  Samen  scheint 
nicht  beteiligt  zu  sein.  Der  Gehalt  an  Blausäure  ist  in  verschiedenen  Proben  sehr 
verschieden.  Ein  Zusatz  von  Salzsäure  vermehrt  die  Blausäurebildung  bei  der  Maceration, 
vermindert  sie  aber  stark  beim  Destillieren.  Über  die  Natur  des  Cyanwasserstoff  säure 
liefernden  Körpers  in  den  Javaerbsen  werden  weitere  Mitteilungen  in  Aussicht  gestellt. 

Q,  Sonntag, 
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Ferreira  da  Silva:  Die  Mehle  nach  portugiesischen  Untersuchungen. 
(Revista  de  chimica  pura  e  applicada  1905,  1,  262 — 265.)  —  Nach  einem  Dekret 
vom  17.  Dezember  1903  werden  in  Portugal  Mehle,  die  mehr  als  16"/o  Feuchtig- 
keit enthalten,  als  minderwertig  angesehen.  Demgegenüber  ist  durch  Untersuchungen  Ton 
A.  Seabra  und  von  Lepierre  festgestellt,  dfiiß,  obwohl  in  der  Regel  der  Feudiiig- 
keitsgehalt  1 5  %  nicht  überschreitet,  doch  Mehle  vorkommen,  die  bei  tadelloser  Erfaalumg 
und  ohne  verfälscht  zu  sein  mehr  als  16®/o,  in  einem  Falle  sogar  17,19%  Feuchüf- 
keit  enthielten.  Darum  schlägt  Lepierre  vor,  den  durch  das  Gesetz  festgel^ten 
Feuchtigkeitsgehalt  auf  17  oder  sogar  auf  18%  zu  erhöhen.  Der  Säuregehalt»  ^ 
stimmt  im  alkoholischen  Extrakt  und  berechnet  als  Schwefelsäuremonohydrai;,  übo-- 
schritt  nach  den  Analysen  von  Seabra  bei  den  Weizenmehlen  erster,  zweiter  und  driUer 
Qualität  niemals  0,025,  0,050  imd  0,075%;  Lepierre  hingegen  fand  bedeutend 
höhere  Werte,  nämlich  0,068;  0,088  und  0,107%.  Der  Asche  geh  alt  überstei^ 
nach  Seabra  und  Lepierre  bei  Mehlen  erster  und  zweiter  Qualität  niemals  0,7^ c 
bei  solchen  dritter  Qualität  jedoch  häufig  1,25  ^/o.  Darum  schlagen  diese  Antmen 
als  Grenzwerte  für  Mehle  erster  und  zweiter  Qualität  0,8—1%,  für  solche  driltcr 
Qualität  aber  1,5  oder  sogar  2®/o  vor.  Die  Menge  an  bei  105^  getrocknetem  Kleber 
schwankte  bei  Mehlen  erster,  zweiter  und  dritter  Qualität  zwischen  8  und  12^0,  10 
und  14^/o  und  8  und  l4^/o.  Die  Pikrinsäure-Reaktion  von  vaii  Bastelaer 
(Vade-mecum  du  chimiste;  publik  sous  les  auspices  du  Syndicat  des  chimbtes  de 
Belgique;  Paris  1905,  ?81)  gab  bei  ganz  reinem  Weizenmehl  dritter  Qualität  eine 
leichte  Trübung  (Lepierre).  Wemer  MeekUmJImr^. 

E.  Fleurent:  Über  das  Weißmachen  der  Getreidemehle.  (Compt 
rend.  1906,  142,  180—182.)  —  Technischen  Wert  haben  nur  die  auf  der  Ver- 
wendung der  Stickoxyde  beruhenden  Verfahren.  Reiner  ozonisierter  Sauerstoff  hat 
keine  Wirkung  auf  die  Farbe  des  Mehles  und  mit  Ozon  behandeltes  Mehl  bekommt 
einen  widerlichen  Geruch.  Die  Menge  der  zum  Weißmachen  benutzten  Stiekozjde 
schwankt  je  nach  der  Art  des  Mehles  zwischen  15  und  40  ccm  (auf  Stickstoffdioxyd 
berechnet,  bei  0  ^  und  760  mm)  für  1  kg  Mehl.  Die  gebleichten  Mehle  zeigen  keine 
merkliche  Veränderung  in  der  chemischen  Zusammensetzung  und  in  ihrem  Backwert 
Das  Stickoxyd  wirkt  auf  das  gelbliche  Ol,  das  dem  Mehl  die  Farbe  gibt;  es  zerstört 
jedoch  nicht  die  Farbe  durch  Oxydation,  denn  es  setzt  die  Jodzahl  herab,  sondecD 
es  wird  addiert,  bewirkt  eine  Abnahme  der  Absorptionsfähigkeit  des  Lichtes  und  macht 
die  Fetthäutchen,  die  die  Stärkekörnchen  umschließen,  durchsichtiger.  Das  Bleichen  des 
Mehles  durch  Altern  beruht  auf  anderer  Ursache,  nämlich  der  Bildung  von  festen, 
weißen  Fettsauren  durch  Oxydation.  Ozon  bewirkt  Erhöhung  der  Jodzahl,  Bildung  too 
flüchtigen  Säuren,  aber  Gleichbleiben  der  Gresamtacidität.  Mit  Stickoxyden  gebleichte 
Mehle  lassen  sich  auf  folgende  Weise  erkennen:  Man  löst  das  aus  öO  g  Mehl  mit 
Benzin  extrahierte  öl  in  Amylalkohol,  fügt  1  ccm  1^/o-ige  alkoholische  Kalilauge 
hinzu.  Bei  normalem  Mehl  wird  die  gelbe  Farbe  der  Lösung  nicht  verändert;  be 
gebleichtem  Mehl  aber  geht  sie  in  eine  orangerote  Färbung  über,  die  um  so  tiefer 
wird,  je  mehr  Stickoxyd  von  dem  Mehl  fixiert  war.  Ein  Zusatz  von  5  ^/o  gebleichtem 
zu  gewöhnlichem  Mehl  läßt  sich  durch  diese  Reaktion  noch  nachweisen.  Die  Menge 
der  fixierten  Stickoxyde  und  damit  die  Bleichung  wird  um  so  großer,  je  reiner  das 
Mehl  ist.  Das  Weißmachen  wirkt  nicht  auf  die  Fermente  des  Mehles  und  das  Fett 
wird  um  so  langsamer  sauer,  je  mehr  Stickoxyde  es  aufgenommen  hat  Nur  in  diesem 
Sinne  kann  man  von  einem  Sterilisieren  und  einer  Vergrößerung  der  Haltbariceit 
durch  das  Weißmachen  sprechen.  G.  SomiUtg, 

F.  Ramdohr:  Über  einen  interessanten  Fall  von  Verderben  von 
Mehl.  (Memoria  del  Laboratorio  Quimico  Municipal  de  Concepciön  (Chile).  —  Das 
betreffende  Mehl  hatte  auf  dem  Transport  mit  einem  Dampfer  seinen  gesamten  Kleber- 
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^halt  verloren  und  zwar  wurde  als  Ursache  für  diese  Erscheinung  die  in  einem 
Clay  ton-Ofen  zum  Zwecke  der  Desinfektion  des  Schiffes  entwickelte  schweflige  Säure 
erkannt.  Werner  Mecklenburg, 

H.  Lfihrig  und  A.  Segin:  Zum  Nachweise  von  Talkum  in  Müllerei- 
produkten.  (Chem.-Ztg.  1905,  29,  782—783.)  —  Die  Verff.  bedienen  sich  zum 
Nachweise  von  Talkimi  in  Graupen  eines  ähnlichen  Verfahrens  wie  Matthes  und 
Müller.  Sie  schütteln  50  g  Graupen  mit  einer  mäßigen  Menge  alkoholhaltigen 
Wassers  kräftig  durch,  bringen  die  Masse  auf  eine  Siebplatte  und  spülen  sie  mit 
einem  kräftigen  Strahl  destillierten  Wassers  ab,  bis  letzteres  klar  abläuft.  Nach 
24-stündigem  Stehenlassen  wird  die  Flüssigkeit  vom  Bodensatz  abgehebert  und  letzterer 
in  einer  Platinschale  verascht  und  geglüht.  Der  mit  einer  0,6  ^/o- igen  Salzsäure  kurze 
Zeit  behandelte  Glühiückstand  wird  mikroskopisch  untersucht  und  als  Speckstein 
in  Rechnung  gebracht.  Kontrollanalysen  ergaben,  daß  die  Methode  eine  genügende 
Genauigkeit  besitzt,  und  die  Verff.  sind  der  Ansicht^  daß  die  Methode,  welche  auf 
einer  Bestimmung  der  Magnesia  in  der  Asche  beruht,  nicht  genauer  ist.  Unter  den 
Fehlerquellen  der  letzteren  Methode  ist  die  Angreifbarkeit  des  käuflichen  Speckstein  pul  vers 
durch  Salzsäure  hervorzuheben.  —  Von  den  von  den  Verff.  untersuchten  44  Graupen- 
proben waren  19  ohne  Talkumzusatz,  während  die  übrigen  0,13  bis  0,96^0  Talkum 
als  Umkleidungsmittel  enthielten.  Die  Verff.  sind  der  Ansicht,  daß  solche  Mengen 
Talkum,  welche  geeignet  sind,  eine  sichtbare  Fal-bwirkung  auszuüben,  als  unzulässig 
zu  bezeichnen  sind,  da  die  so  behandelte  Ware  den  Schein  einer  besseren  Beschaffen- 
heit erhält.  Es  müßte  den  Fabrikanten  ein  leichtes  sein,  den  größten  Teil  des  zum 
Polieren  als  notwendig  befundenen  Talkum  Zusatzes  durch  Abblasen  wieder  zu  ent- 
fernen, falls  es  ihnen  tatsächlich  nur  auf  die  Polierwirkung  und  nicht  auf  das  Färben 
der   Ware  ankommt.  A.  Hebebrand, 

B.  Hefelmann,   F.   Muller  und   W.  Rückert:   Über  den   Speckstein - 
gehalt    des    Reises,    der    Graupen    und    der    geschälten    Erbsen    des 
Handels.     (Zeitschr.    öffentl.   Chem.    1905,    11,    309—316.)  —    Zum    qualitativen 
Nachweis   des  Specksteins   wurden   etwa  5   g  Graupen  u.s.w.  in  einem  dickwandigen 
Glasrohr  mit  20  ccm  Wasser  kräftig  durchgeschüttelt  und  die  Flüssigkeit  samt  Schwebe- 
stoffen schnell  in  ein  Probierrohr  abgegossen.    Man  fügt  3  ccm  8^/o-iger  Natronlauge 
dazu    und   erhitzt   eine  Minute   lang    zum  Kochen.     Bei  Abwesenheit    von   Speckstein 
entsteht  eine  hellgelbe,  höchstens  schwach  getrübte  Lösung  des  abgeschlämmten  Mehles, 
während  sich  die  Gegenwart  von  Speckstein  durch  einen  schnell  zu  Boden  sinkenden, 
dichten,  weißen  Niederschlag  zu  erkennen  gibt,  über  dem  sich  nach  dem  Erkalten  oft 
voluminöse  Flocken  von  vorher  gelösten  Mehlbestandteilen   abscheiden.     Es  empfiehlt 
sich,  noch  vor  dem  Erkalten  mit  einem  Tauchröhrchen   eine  Probe   des   mineralischen 
Niederschlages    zur  mikroskopischen   Identifizierung   des   Specksteins   herauszunehmen. 
Bei   einiger   Übung  gelingt  es  durch  Schätzung  des  Bodensatzes  schon  zu  entscheiden, 
ob    nur  eine  Politur   oder   ein  Umkleiden    der  Proben    mit   Speckstein    vorliegt.     Zur 
quantitativen    Bestimmung   werden    5  g  Graupen    u.s.w.   oder    10   g  Erbsen  in    einem 
Erlenmeyer-Kölbchen  von  ,75  ccm  viermal  mit  je  15 — 20  ccm  Wasser  geschüttelt,  die 
Waschwäöser  werden  schnell  in  eine  tarierte  Weinschale  abgegossen,  eingedampft,  der 
Rückstand  geglüht  und  gewogen.    Bei  Reis  ist  dann  eine  Korrektur  (bei  5  g  Einwage) 
von  0,4  mg,    bei  Graupen    von   1,4  mg,    bei  Schälerbsen  (10  g  Ein  wage)  von   12  mg 
abzuziehen.    Von  509  Proben  Reis  waren  86  unpoliert,  69  schwach  poliert,  354  stärker 
poliert   oder  umkleidet   mit   bis    1,5  °/o  Speckstein.     Von    168    Graupenproben    waren 
125  unpoliert,  9  schwach  poliert,  34  starker  poliert  oder  umkleidet  mit  bis  1  Vo  Speck- 
stein.    Von   133  Proben    gelben  Schälerbsen    waren  64  unpoliert   und  69  poliert  mit 
bis  1  ®/o  Speckstein ;  von  den  unpolierten  Proben  waren  7,    von    den    polierten  5   mit 
Teerfarben   gefärbt.     Eine  Notwendigkeit   oder  Gewerbsüblichkeit   des  Talkens  halten 
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Verff.  für  nicht  vorhanden.  Eine  Appretur  mit  Speckstein  von  über  0,3^/0  bei  Ra- 
und  0,2%  bei  Graupen  und  Erbsen  erscheint  unzulässig,  da  solche  Mengen  duitfc 
das  Waschen  vor  dem  Kochen  nicht  zu  entfernen  sind.  C-  ^«i- 

E.  Lepere:  Beiträge  zur  Beurteilung  der  Eierteigwaren.  (Zeitddir. 
öffentl.  Chem.  1905,  11,  250—259.)  —  Der  wichtigste  Teil  der  mitgeteilten  Ver- 
suche, der  die  Nachprüfung  der  Jaeckle'schen  Angaben  über  die  Vorgange  beim 
Lagern  der  Teigwaren  zum  Zweck  hatte,  hat  zunächst  die  Unveränderlichkeit  de* 
Ätherextraktes  ergeben,  so  daß  diesem  also  unabhängig  von  allen  sonstigen  Vorgang«! 
seine  besondere  Bedeutung  für  die  Ableitung  des  Eigehaltes  verbleibt.  Bezüglich  de? 
Verhaltens  der  Lecithinphosphorsäure  wurde  ein  außerordentlich  großer  Unterechied 
zwischen  Wasserware  und  Eierware  festgestellt.  Während  bei  Wassernudeln  Abnahmeo 
von  32 — 50^/0  zu  beobachten  waren,  betrug  die  Abnahme  bei  Eiemudeln  im  hödisten 
Falle  nur  12  ^/o  der  ursprünglich  vorhandenen  Lecithinphosphorsäure.  Die  Abnahme 
der  letzteren  stände  also  wohl  in  einem  gewissen  Verhältnis  zum  Eigehalt,  insofeni 
als  Teigwaren  ohne  Eigehalt  viel  leichter  der  Zersetzung  anheimfallen,  als  Eierteig- 
waren. Ein  größerer  oder  geringerer  Eigehalt  scheint  aber  keinen  Einfluß  auf  die 
Beständigkeit  der  Eierteigwaren  zu  haben,  soweit  die  vom  Verf.  beobachtete  Lagenings- 
zeit  von  4 — 5  Monaten  der  in  Bandform  aufbewahrten  Proben  einen  solchen  Schluß 
zuläßt.  In  Übereinstimmung  mit  den  Beobachtungen  von  Jaeckle  wurde  gefunden, 
daß  der  Zerfall  der  Lecithinphosphorsäure  erst  nach  dem  zweiten  Monat  beginnt  Bei 
allen  Untersuchungen,  auch  von  solchen  an  Handelswaren,  hat  sich  die  Bedeutung 
des  Ätherextraktes  und  der  Gesamtphosphorsäure  für  die  Beurteilung  des  Eigehalte? 
ergeben,  wobei  allerdings  der  wechselnde  Gehalt  an  Gesamtphosphorsäure  der  Mehle 
zu  berücksichtigen  ist.  Wenn  auch  die  ausschlaggebende  Bedeutung  der  alkohollo^- 
lichen  Phosphorsäure  zurücktreten  muß,  so  bleibt  es  doch  das  besondere  Verdien*! 
Juckenack's,  sein  Verfahren  nicht  von  einer  einzigen  Bestimmung  abhängig  geoiacht 
zu  haben.  Mit  Hilfe  von  Ätherextrakt,  Gesamtphosphorsäure,  alkohollöslicher  Pbo?- 
Phorsäure  und  der  Cholesterinprobe  ist  es  auch  fernerhin  möglich,  sicheren  Aufschluß 
über  den  Eigehalt  einer  Teigware  zu  erhalten.  Die  Lecithinphosphorsäure  wird  unter 
Umständen  dazu  herangezogen  werden  können,  um  über  das  Alter  einer  Teigware  ein 
Urteil  zu  gewinnen.  C,  Mai 

E.  Lepere:  Zum  Altersprozeß  der  Teigwaren.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem. 
1905,  11,  461—462.)  —  Bei  der  Untersuchung  einer  Probe  Eiernudeln  des  Handels 
wurden  folgende  Werte  erhalten:  Feuchtigkeit  14,56,  Ätherextrakt  2,72,  Lecithin- 
phosphorsäure 0,0252,  Gesamtphosphorsäure  0,3059  *^/o  in  der  Trockensubstanz;  Chole- 
sterinreaktion  vorhanden.  Während  also  Ätherextrakt  und  Gesamtphosphorsäure  auf 
das  Vorhandensein  von  zwei  Eiern  schließen  lassen,  welche  Annahme  durch  die  Chole- 
sterinreaktion  noch  gestützt  wird,  wäre  nach  dem  Wert  für  Lecithinphosphorsäure  der 
Eigehalt  gleich  Null.  Ob  der  hohe  Feuchtigkeitsgehalt  Ursache  oder  Wirkung  der 
Zersetzung  der  vorliegenden  Probe  war,  läßt  sich  nicht  entscheiden.  C.  Mai 

Hermann  Matthes:  Die  Beurteilung  der  Eierteigwaren  unter  Be- 
rücksichtigung der  neueren  Arbeiten  über  die  Zersetzlichkeit  der 
Lecithin-Phosphorsäure.  (Chem.-Ztg.  1906,  80,  250—251.)  —  Die  von 
Juckenack  beschriebene  Methode  zur  Bewertung  der  Eierteigwaren  nach  dem  Ge- 
halte an  alkohollöslicher  Phosphorsäure  ist  seit  der  Arbeit  Jäckle's  (Z.  1904,  7,  518) 
über  die  Veränderungen  der  Teigwaren  beim  Altern  mehrfach  angegriffen  worden, 
insonderheit  auch  von  Lept^re  (vergl.  die  beiden  vorstehenden  Referate),  welcher 
einen  Fall  anführt,  in  dem  sich  die  Lecithin-Phosphorsäure  bis  auf  eine  ganz  geringe 
Menge  zersetzt  haben  soll.  Der  Verf.  kritisiert  die  Arbeit  von  Lepere  und  bedauert 
daß  von  diesem  auf  Grund  mangelhaften  Analysenmaterials  eine  wichtige  Methode  als 
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wertlos  hingestellt  worden  ist.  Neben  den  übrigen  Analysen  werten  (Ätherextrakt, 
Gesaofitphosphorsäure,  Cholesterinnachweis,  Stickstoff)  wird  die  Bestimmung  der  Leci- 
thin-Phosphorsäure  stets  ein  wichtiges  Hilfsmittel  zur  Beurteilung  der  Eierteigwaren 
sein,  auch  in  den  Fällen,  in  welchen  eine  Zersetzung  dieser  Säure  eingetreten  ist.  In 
solchen  Fällen  würde  nach  der  Ansicht  des  Yeti.^a  die  Ware  als  verdorben  zu  be- 
zeichnen sein.  —  Über  das  Ergebnis  seiner  eingehenden  Untersuchungen  über  die 
Veränderlichkeit  der  Lecithin-Phosphorsäure  wird  der  Verf.  später  berichten. 

A,  Hebebrand. 
F.  Filsiiiger:  Zur  Beurteilung  derTeig waren.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem. 
1905,  11,  332 — 333.)  —  Es  wird  vorgeschlagen,  die  Beurteilung  der  Teigwaren  nicht 
in  erster  Linie  auf  ihren  Gehalt  an  Lecithin-Phosphorsäure,  sondern  an  Nährstoffen 
überhaupt  zu  gründen.  Der  Zweck  des  Eierzusatzes  liege  doch  in  der  Erhöhung  des 
Nährwertes  der  Teigwaren,  bebonders  nach  der  Richtung  der  Proteine  und  Phosphor- 
säureverbindungen, imd  dem  Konsumenten  werde  es  gleichgültig  sein,  ob  die  Nähr- 
stoffe der  Nudeln  aus  dem  Weizenmehl  oder  Eiern  stammen.     [? —  Ref.]        C,  Mai. 

6.  Benz:  Zur  Beurteilung  von  Paniermehl.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem. 
1905,  11,  386—389.)  —  Paniermehl  wird  fabrikmäßig  in  der  Weise  hergestellt, 
daß  aus  feinerem  oder  geringerem  Weizenmehl  unter  Farbstoffzusatz  Brote  gebacken, 
diese  zerkleinert,  die  Bruchstücke  getrocknet  oder  gerostet  und  gemahlen  werden. 
Verf.  hält  den  Farbstoff zusatz  für  zulässig.  Er  definiert  den  Begriff  „Paniermehl" 
wie  folgt:  Paniermehl  ist  als  ein  ausschließlich  aus  Weizenmehl  duroh  Einteigen, 
Backen,  Rösten  (Trocknen)  und  Mahlen  herzustellendes  Erzeugnis  aufzufassen.  Farb- 
stoffzusätze, die  den  Anforderungen  des  Gesetzes  vom  5.  Juli  1887  entsprechen,  sind, 
insofern  sie  nicht  in  Verbindung  mit  einer  entsprechenden  Bezeichnung  des  Fabrikates 
eine  Wesensverbesserung  des  gewöhnlichen  Paniermehles  vortäuschen  sollen,  zulässig. 
Die  gefärbten  Griesmehle  (Mais-,  Reis-,  Hirse-  etc.  -Gries)  sind  als  solche  zu  be- 
zeichnen. C.  Mai, 

8.  Ktittner  und  Chr.  Ulrich:  Über  die  Verwendung  von  Streu- 
mehlen in  der  Bäckerei.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905,  11,  319—321.)  — 
Es  wurden  drei  Holzstreumehle  chemisch-mikroskopisch  und  praktisch  untersucht  und 
die  Ergebnisse  tabellarisch  zusammengestellt.  Der  Aschengehalt  betrug  0,40 — 0,54®/o. 
Verff.  kommen  auf  Grund  der  praktischen  Versuche  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  Holz- 
streumehle den  Anforderungen  an  gute  Streumehle  vollkommen  entsprechen  und  den 
Streumehlen  aus  Fruchthülsen,  Stroh  u.  s.  w.  vorzuziehen  sind.  C.  Mai, 

A.  Beythieu:  Backpulver.  (Pharm.  Zentralhalle.  1907,  48,148.)  —  Dr.  Crato's 
Backpulver  ist  ein  Gemisch  von  Natriumbicarbonat  und  Weinstein  mit  25®/o  Mais- 
mehl. —  Germania-Backpulver  besteht  aus  etwa  25  ^/o  Natriumbicarbonat, 
60 ^/o  Weinstein  und  15  Vo  Maisstärke.  —  Dr.  Crato's  Vanille-Puddingpulver 
bestand  nahezu  vollständig  aus  künstlich  gelbgefärbtem  Maismehl;  sein  Starkegehalt 
betrug  84,13,  der  Aschengehalt  0,01  ^/o.  C,  Mai. 

Otto  Pohl:  Über  den  Alkoholgehalt  des  Brotes.  (Zeitschr.  angew. 
Chem.  1906,  19,  668—669.)  —  Verf.  prüft  die  Frage,  wie  viel  von  dem  bei  der 
Gärung  gebildeten  Alkohol  beim  Backen  im  Brot  zurückbleibt.  Balas  fand  in  sechs 
Brotsorten  0,2—0,4%;  diese  Angabe  scheint  aber  zu  hoch  zu  sein.  Verf.  nahm  die 
Destillation  in  einem  Papin'schen  Dampftopf  vor,  dessen  Dampfhahn  durch  eine 
Kugelröhre  mit  anschließendem  Kühler  ersetzt  wurde.  990  g  Brot  wurden  mit  2  1 
Wasser  vermengt  und  hiervon  V»  1  abdestilliert.  Das  neutralisierte  Destillat  wurde 
roit  Kochsalz  gesättigt  und  wieder  destilliert  und  das  Destillat  nochmals  in  derselben 
Weise  behandelt.  Das  letzte  Destillat  wurde  mit  Chlorcalcium  gesättigt,  destilliert 
und  von  den  ersten  50  ccm  in  einem  Pyknometer  die  Dichte  bestimmt.     Durch  ver- 
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schiedene  Reaktionen  (z.  B.  Oberführung  in  Jodathyl)  wurde  im  Destillate  der  Äthirl- 
alkohol  nachgewiesen.  Auf  diese  Weise  erhielt  Verf.  aus  mit  Sauerteig  bereitetein 
Weizenbrot  0,0744  und  0,0830  g,  aus  mit  Preßhefe  bereitetem  Weizenbrot  0,0508  g 
und  0,0547  g  Alkohol  auf  100  g  Brot.  A,  SehciL 

Engen  Hess:  Über  einige  tropische  Stärkesorten.  (Zeit^hr.  Allg. 
österr.  Apoth.-Ver.  1906,  44,  25;  Apoth.-Ztg.  1906,  6,  57.)  —  1.  Caryot  von  Cariota 
urens  L.  Die  Starke  wird  aus  dem  Marke  gewonnen  und  dient  zur  Sagobereitoog. 
Die  Gestalt  der  Starkekörner  ist  langgestreckt;  die  Länge  sehwankt  von  8 — 139,5  ff, 
die  Breite  von  4,5 — 63  //.  Die  Farbe  ist  mattweiß.  —  2.  Fruit  dess^che  de 
l'arbre  a  pain  von  Tahiti.  Sie  stammt  von  Artocarpus  incisa  Forst,  Moraceae. 
Die  Stärkekörner  sind  aus  6 — 20  einzelnen  Körnern  zusammengesetzt^  die  einen  Durch- 
messer von  2,5 — 13,5  fi  haben.  —  3.  F^cule  d'Ap6  Tahiti  von  Alocasia 
macrorhiza  Schott.,  Araceae.  Das  Stärkemehl  wird  aus  den  Wurzelknollen, 
die  vorher  eingeweicht  oder  gekocht  worden  sind,  um  einen  giftigen  Stoff  zu  eotfemeo, 
gewonnen.  Die  Farbe  ist  graubraun,  die  Kömer  sind  einfach  und  rund  oder  zu 
zweien  und  dreien  vereinigt.  Die  Teilkörner  sind  4,5 — 40,5  fi  lang,  4,5 — 31  fi  brat 
—  4.  Map6-Tahiti  von  Inocarpus  edulis  Forst,  Leguminosae.  Das 
Stärkemehl  wird  aus  den  Samen  gewonnen;  es  ist  mattweiß  und  meist  aus  zwei  oder 
drei  Teilkörnern  zusammengesetzt;  diese  sind  6 — 27  fi  lang,  4,5—22  /u  breit  — 
5.  Conophallus  aus  der  Familie  der  Araceae  ist  in  Japan  einheimisch.  Das  Stärke- 
mehl ist  grobkörnig,  von  weißer  bis  graugelber  Farbe,  es  wird  aus  den  Knollen  ge- 
wonnen. Die  einzelnen  Stärkekörner  sind  6,5 — 39  ^  lang  und  4,5 — 7  fi  breit;  sie 
bestehen  aus  sehr  kleinen  Teilkörpem  mit  einem  Durchmesser  von  2 — 9  fi. 

J,  Hasenhammer, 

E.  Levy  und  W.  Fornet:  Nahrungsmittelvergiftung  und  Paratyphus. 
(Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt  Orig.  1906,  41,  161—173.)  —  Verf.  beschreibt  eine  tcf- 
mutlich  durch  eine  Griesspeise  hervorgerufene  Hausepidemie,  als  deren  £rr^;er  der 
Paratyphus-Bacillus  erkannt  wurde.  Merkwürdig  war,  daß  bei  einer  Person  ausge- 
sprochene typhöse  Erscheinungen  auftraten,  bei  allen  anderen  die  üblichen  der  Gastro- 
enteritis. -^.  Spietkerm<Jt9^ 

Zncker,  Zuckerwaren  und  künstliche  Süßstoffe. 

E.  J.  van  Itallie :  Untersuchung  eines  Zuckersaftes.  (Pharm.  WeekUad 
1905,  42,  1045 — 1047.)  —  Verf.  untersuchte  einen  Sirup,  welcher  von  einer  deut- 
schen Zuckerfabrik  unter  dem  Namen  „Fruchtzucker"  oder  „flüssiger  Fruchtzucker* 
importiert  wurde  und  welcher  zur  Konservierung  von  Früchten  sowie  zur  Bereitung 
süßer  Speisen  und  Getränke  dienen  sollte.  Der  Sirup  reduzierte  Fehling'dche 
Lösung.  Mit  Resorcin  und  Salzsäure  erhitzt,  trat  Rotfärbung  auf  und  bei  Abkühlong 
setzte  sich  aus  der  Lösung  ein  Niederschlag  ab,  welcher  sich  mit  roter  Farbe  in  Al- 
kohol löste.  Fruktose  war  also  vorhanden.  Die  Lösung  war  rechtsdrehend,  nach  der 
Inversion  linksdrehend  zufolge  der  Anwesenheit  von  Saccharose.  Titrimetrisch  wurde 
ein  Gehalt  von  35,48  ®/o  Invertzucker  und  37,48  ^/o  Saccharose  gefunden.  Der  „Fracht- 
zucker"  war  also   eine  unvollkommen  invertierte  Lösung  von  etwa  71  ^/o  Saccharoee. 

J.  Q.  MaMekka»pL 

J.  Pieraerts:  Die  Hydrolyse  der  Raffinose  mit  Citronensaurt 
(Annales  de  Pharmacie  1906,  Februar,  Sonderabdr.  6  Seiten.)  —  Die  Inversion  der 
Raffinose  mit  Mineralsäuren  ergibt  je  nach  den  Arbeitsbedingungen  entweder  Melibio« 
und  Fruktose  oder  sofort  3  Hexosen,  wobei  die  letztere  Reaktion  wegen  der  teilweisen 
Zersetzung  der  Fruktose  niemals  quantitativ  verläuft,  Verf.  untersuchte  in  4  Ver- 
suchsreihen das  Verhalten  der  Raffinose  gegen  Citronensäurelösung,  wobei  er  die  Kon- 
zentration der  Citronensäurelösung  und  die  Kochdauer  variierte.  Er  gelangt  zu  folgenden 
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£>gebnissen:  1.  Die  Citronensäure  spaltet  die  Baffinose  quantitativ  in  Melibiose  und 
d-Fruktose  durch  viertelstündiges  Kochen  von  50  ccm  einer  5^/o-igen  Zuckerlösung 
mit  10  ccm  einer  20^/o-igen  Citronensäurelösung.  2.  Die  Zersetzung  der  Fruktose 
beginnt  erst  sehr  lange  nachdem  das  Melibiosestadium  vollständig  erreicht  ist 

J.  Tillmam, 
J.  Pieraerts:  Optische  Bestimmung  von  Mischungen  von  Saccha- 
rose und  Baffinose.  (Annales  de  Pharmacie  1906,  März,  Sonderabdr.  7  Seiten.) 
—  Die  quantitative  Spaltung  der  Baffinose  durch  Citronensäure  in  Melibiose  und 
d-Fruktose  (vergl.  vorst.  Bef.)  erweitert  Verf.  zu  einer  quantitativen  Bestimmung  dieser 
beiden  Zuckerarten.  Er  stellt  verschiedene  Mischungen  von  Baffinose  und  Saccharose 
her  und  polarisiert  vor  und  nach  der  Inversion  mit  Citronensäure  im  200  mm-Bohr. 
Bezeichnet  man  die  gesuchte  Menge  Saccharose  in  100  ccm  mit  x,  die  gesuchte  Menge 
Raffinose  in  100  ccm  mit  y,  mit  a  die  abgelesene  Drehung  vor,  mit  a^  die  nach  der 
Inversion,  so  berechnet  sich: 

X  =  9,287003  .  a  —  18,31 1 16  .  a^ 

y  =  3,6594667  .  a  +  1 1,65256092  .  a^. 
Die  auf  diese  Weise  gefundenen,  in  einer  Tabelle  zusammengestellten  Zahlen 
stimmen  sehr  gut  mit  den  theoretisch  zu  erwartenden  überein.  Dieses  Verfahren  kann 
bei  der  Untersuchung  verschiedener  industrieller  Erzeugnisse  (Melasse  etc.)  gute  Dienste 
leisten.  Bei  Verwendung  eines  deutschen  (Normalgewicht  26,048  g),  eines  französi- 
schen (Normalgewicht  16,19  g)  oder  eines  nach  den  Vorschriften  des  Pariser  Kon- 
gresses vom  Jahre  1900  graduierten  Saccharimeters  (Normalgewicht  26,00  g)  hat  man 
bei  Benutzung  obiger  Gleichungen  a  und  a^  mit  0,3468,  0,2167  oder  0,3457  zu  multi- 
plizieren. Die  Bestimmungen  müssen  bei  20^  ausgeführt  werden.  Arbeitet  man  bei 
einer  anderen  Temperatur,  so  ändern  sich  die  für  x  und  y  mitgeteilten  Werte,  wie  folgt : 


iDTertzneker  (5%-ige  Lösang) 

Invertierte Rafflnose  (nach  Herles  u.  Greydt) 

i>eoDacii- 

tungs- 
temperatur 

Wd 

1  Kreisgrad 
eotoprlcbt  im 
200  mm-Rohr 

8 

DifferoDZ 
mg 

Wd 

1  Kreisgrad 

entspricht  im        DifTeronz 
200  mm-Rohr   i 

g             1          mg 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 

-21,320 

-21,030 

-20,740 

-20,440 

-20,140 

-19,840») 

-19,530 

-19,230 

-18,910 

-18,600 

-18,280 

2,34521 
2,37755 
2,41080 
2,44618 
2,48262 
2,52016 
2,56016 
2,60010 
2,64410 
2,68817 
2,73523 

32,34 
32,35 
35,38 
35,40 
37,54 
40,00 
39,94 
44,00 
44,07 
47,06 

+53,750 
+53,600 
+53,450 
+53,300 
+58,150 
+53,000 
+52,850 
+53,700 
+  53,550 
+  53,400 
+53,250 

0,9302 
0,9328 
0.9354 
0,9380 
0,9406 
0,9432 
0,9458 
0,9484 
0,9510 
0,9536 
0,9562 

2,6 
2,6 
2,6 
2,6 
2,6 
2,6 
2,6 
2,6 
2,6 
2,6 

>)  Nach  Gnbbe. 


J.  IKllmans, 


A.  Rößing:  Die  Abbauprodukte  der  Stärke  durch  Hydrolyse 
mittels  Salzsäure,  ihre  Bestimmung  in  Stärkezuckern  und  Sirupen, 
sowie  ihr  Einfluß  auf  die  technische  Verwendbarkeit  der  letzteren 
in  der  Zuckerwarenindustria  (Chem.-Ztg.  1905,  29,  867—873.)  —  Die 
Versuche  des  Verf.'s  wurden  auf  Anregung  des  Vereins  deutscher  Zuckerwaren- 
fabrikanten ausgeführt,  um  die  Ursache  zu  ergründen,  warum  bei  der  Herstellung 
fester  Zuckerwaren,    wie  z.  B.  Bonbons,    diese   häufig   klebrig  und  zerfließlich   aus- 
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fallen.  Verf.  hat  eine  Anzahl  normale  und  anormale,  klebrige  Produkte  liefernde 
Stärkesirupe  untersucht  und  gefunden,  daß  letztere  ein  anderes  Verhalten  gegen 
Barytwasser  zeigten,  als  erstere  und  in  ihrer  Mehrzahl  einen  bedeutend  höheren 
Grehalt  an  Mineralbestandteilen,  insonderheit  Chloriden  aufwiesen.  Diese  Sirapd 
sind  demnach  mit  Hilfe  von  Salzsäure  gewonnen  worden.  Verf.  hat  des  weiteren 
die  hydrolytische  Wirkung  der  Salzsaure  auf  Kartoffelstärke  untersucht  und  eine 
Modifikation  der  Glykose,  die  er  d-Glykose  nennt,  erhalten,  welche  sich  von  ge- 
wöhnlicher Glykose  durch  ihr  großes  Krystallisationsvermögen ,  durch  die  Eigen- 
schaften des  Hydrats  und  durch  die  Bildung  der  zweiten  Modifikation  des  Phenvl- 
hydrazons  unterscheidet.  Unter  dem  Einfluß  von  Barytwasser  wird  aus  der  rf  Gly- 
kose bedeutend  mehr  Milchsäure  gebildet  und  infolgedessen  das  Reduktion s vermögen 
stärker  vermindert  als  bei  gewöhnlicher  Glykose.  (Zeitschr.  offen tl.  Chemie  1903,  9, 
133;  1904,  10,  1  ,277).  Neben  anormaler  Glykose  entstehen  bei  der  Hydrolyse  mii 
Salzsäure  un vergärbare  Substanzen  von  starkem  Reduktions vermögen  und  hygroskopi- 
schen Eigenschaften.  Verf.  kommt  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  Verwendung  solcher 
mit  Salzsäure  hergestellter  Sirupe  zur  Darstellung  fester  Zuckerwaren  zu  unterlassen 
ist,  weil  sowohl  die  Glykose  wie  die  Dextrine,  als  auch  die  bei  der  Fabrikation 
entstehenden  Salze  (saures  Calciumphosphat,  Chlorcalcium ,  Chlornatrium)  einen 
schädigenden  Einfluß  ausüben.  Dieser  wird  hervorgerufen  teils  durch  die  hygro- 
skopischen Eigenschaften  vor  oder  nach  dem  Schmelzen,  teils  durch  Inversion  der 
Saccharose,  hauptsächlich  infolge  von  Abspaltung  freier  Säure.  Der  wechselnde 
Gehalt  der  normalen  Sirupe  an  Glykose  und  Dextrin  ist  ohne  Einfluß  auf  die 
Zuckerwaren.  a.  Hehebraad. 

J.  U.  Kastle:  Eine  Probe  auf  Saccharin  und  eine  einfache 
Methode,  Cumarin  und  Vanillin  zu  unterscheiden.  (Public  Health  Bull 
26,  31—35;  Chem.  Zentrlbl.  1906,  I,  1575—1576.)  —  Das  Reagens  für  Saccharin 
besteht  aus  einem  Gemisch  von  5  ccm  Phenol  und  3  ccm  reiner  Schwefelsäure.  Wenn 
kleine  Mengen  von  Saccharin  mit  ganz  kleinen  Mengen  dieses  Reagenses  5  Minuten 
auf  160 — 170^  erhitzt  werden,  die  Mischung  in  wenig  Wasser  gelöst  und  mit 
^/2  N.-Natronlauge  alkalisch  gemacht  wird,  färbt  sich  die  Losung  je  nach  der  Menge 
des  Saccharins  purpur-  oder  rosenrot.  Überschuß  des  Reagenses  ist  zu  vermeiden. 
Noch  0,025  mg  Saccharin  ließen  sich  nachweisen ;  bei  so  geringen  Mengen  ist  es 
vorteilhaft,  auch  äußerst  geringe  Mengen  von  dem  Reagens  zu  nehmen  und  die 
Temperatur  zwischen  145  und  160®  zu  halten.  Salicyl-  und  Benzoesäure  geben  nur 
eine  schwach  gelbliche  Lösung.  Cumarin  und  p-Sulfobenzoesäureäthylester  geben  die 
Reaktion  nicht.  Vanillin  wird  mit  dem  Reagens  gemischt  erst  gelb,  dann  bereits  in 
der  Kälte  rot,  bei  160  —  170®  zuerst  blutrot,  schließlich  fast  schwarz;  nach  Zusatz 
der  Natronlauge  wird  die  Lösung  tief  dunkelrot.  Geringe  Mengen  von  Saccharin 
werden,  mit  geringen  Mengen  nachstehender  Phenole  mit  wenig  Schwefelsäiuie  auf 
160 — 170®  erhitzt,  die  Mischung  in  Wasser  gelöst,  einige  Tropfen  Natronlauge  hinzu- 
gefügt, folgende  Farbenreaktionen  geben:  Brenzcatechin  grün;  Hydrochinon  dunkel- 
rotbraun, blaue  Fluroszenz ;  Resorcin  lachsfarben,  starke  grüngelbe  Fluoreszenz;  Trikresol 
purpurrot;  Phloroglucin  weinrot;  Thymol  hellblau.  Mit  Vanillin  wird  bei  100°: 
Brenzcatechin  dunkelblau  bis  grün,  Hydrochinon  dunkelrotbraun;  Resorcin  rot  mit 
schwacher  grüner  Fluoreszenz;  Trikresol  tief  purpurrot;  Phloroglucin  gelb;  Thymol  hellrot. 
Cumarin  gab  bei  100®  mit  Schwefelsäure  und  den  Phenolen  farblose  (Trikre^l) 
bis  orangegelbe  (Phloroglucin)  Verbindungen.  O.  Sonntag, 

O.  Fallada:  Die  Fortschritte  der  Zuckerindustrie  im  Jahre  1905.  (Öst^rr. 
Chem-Zt;5.  1906,  9,  191-194.) 

M.  K.  Wassilicif:  Über  die  Anhäufung  der  Kalksalze  und  reduzierender 
Substanzen  in  den  Produkten  der  Rübenzuckerfabrikation.  (österr.-ungar.Zeitschr. 
Zuckerind,  und  Landw.  1906,  30,  385  -388.J 
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E.Neide:  Über  Bakterien  und  deren  zuckerzerstörende  Wirkung  in  der 
Diffusionsbatterie.    (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuck.-Tnd.  1906,  [NF]  48,  726-740.) 

Patente. 

Isabella  Schetke-Raffay  geb.  Hoflechner  in  Wien:  Vei  fahren  zur  Reinigung 
von  Znckerlösungen  durch  systematische  Ausfällung  der  Nichtzuckerstoffe 
mit  Hilfe  bekannter  Reinigungsmittel.  D.R.P.  171085  vom  12.  Mai  1904.  (Patentbl. 
1906,  27,  1418 )  —  Das  Verfahren  ist  dadurch  gekennzeichnet,  daß  der  Zuckerlösung  zunächst 
ein  zur  Überführung  der  vorhandenen  Alkalisalze  in  Alkalisulfate  geeignetes  schwefelsaures 
Salz  (z.  B.  Alnminiumsulfat)  zugesetzt,  die  Lösung  darauf  mit  Kalk  und  Kohlensäure  behandelt, 
filtriert  und  alsdann  mit  basischem  Aluminiumsulfat,  welches  auch  in  der  Lösung  selbst  erzeugt 
werden  kann,  zwecks  Fällung  der  Alkalien  versetzt  und  abermals  filtriert  wird.  Zwecks  Ent- 
fernung des  Restes  der  Alkalien  wird  ferner  dem  erhaltenen  Filtrat  irgend  ein  natürlich  vor- 
kommendes Magnesium-  oder  Aluminiumsilikat  oder  auch  ein  gemischtes  Silikat  unter  gleich- 
zeitigem Zusatz  von  Strontian  oder  Baryt  beigemischt,  die  Lösung  wieder  filtriert,  darauf  mit 
Ammoniak  oder  Aminiasen  versetzt,  mit  schwefliger  Säure  bis  zur  Entfernung  der  letzten 
Spuren  Kalk  saturiert,  filtriert  und  schließlich  durch  Einkochen  auf  Füllmasse  v^on  grobem 
Korn  verarbeitet,  wobei  die  durch  Ammoniak  bezw.  die  Aminbasen  in  salzsaures  Ammouiak 
bezw.  salzsaure  Amine  übergeführten  Chloride  zersetzt  bezw.  verjagt  werden.         A,  Oelker. 

Tabak. 

R«  Kifiling:  Die  Beziehungen  des  Tabaks  zur  Chemie.  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1905,  18,  1622—1628.)  —  Aus  den  Mitteilungen  des  Verf. 's,  welche 
die  Wiedergabe  eines  Vortrages  über  den  Tabak  und  die  Chemie  des  Tabaks  dar- 
stellen, sei  hier  nur  einiges  hervorgehoben.  Die  Gesamtproduktion  der  Erde  an  Tabak 
betragt  rund  1000  Mill.  Kilogramm,  wovon  Deutschland  35  MilL  liefert  Die  her- 
vorragenden Eigenschaften  bestimmter  Tabaksorten,  besonders  des  Havana,  sind  aus 
der  chemischen  Zusammensetzung  nicht  zu  erklären,  doch  scheint  es,  als  ob  die  Unter- 
suchung der  Tabakharze  diese  Frage  der  Losung  näher  bringen  würde.  Bei  der  Be- 
sprechung des  Tabakbaues  betont  der  Verf.,  daß  die  im  Hinblick  auf  den  hohen 
Kaligehalt  des  Tabaks  vielfach  ausgeführten  Kalidüngungsversuche,  besonders  auch 
die  mit  „Martellin*'  (Kaliumsilikat j,  einwandfreie  Ergebnisse  noch  nicht  gehabt  haben. 
Auch  die  Versuche,  den  Tabak  durch  die  Einwirkung  von  Oxydationsmitteln  zu  ver- 
bessern, wie  dies  z.  B.  der  Ozonapparat  von  Siemens  und  H  a  1  s  k  e  anstrebt,  haben 
bisher  nennenswerte  Erfolge  nicht  erzielt.  Zahlreiche  Verfahren  sind  angegeben  worden, 
den  Tabak  zu  entnikotinisieren.  Von  diesen  Verfahren  sind  die  auf  Bindung  des 
Nikotins  beruhenden  im  allgemeinen  ganz  wirkungslos,  da  durch  den  Verglimmungs- 
prozeß  die  Bindung  wieder  gelöst  wird.  Bezüglich  des  Tabakgenusses  ist  zu  bemerken, 
daß  von  den  giftigen  Bestandteilen  des  Tabakrauches:  Nikotin,  Pyridin,  Brenzöle, 
Kohlenoxyd,  Blausäure  und  Schwefelwasserstoff  hauptsächlich  die  drei  ersteren,  in 
erster  Linie  das  Nikotin,  in  Betracht  kommen.  Der  Gehalt  an  diesem  Alkaloid 
schwankt  zwischen  0,5  und  ö®,'o.  Eine  Cigarre  mit  über  2^0  Nikotin  gilt  schon 
als  recht  kräftig,  eine  solche  mit  etwa  3°/o  ist  kaum  noch  rauchbar.      A.  Hebebrand. 

E.  Blaiiek:  Ein  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Aufnahme  und  Ver- 
teilung der  Kieselsäure  und  des  Kalis  in  der  Tabakpflanze.  (Landw. 
Ver8..Stat  1906,  64,  243—248.)  —  Die  schädliche  Wirkung  der  Chloride  auf  den 
Tabak  hatte  zur  Folge,  daß  man  den  Kali-Düngemitteln  mit  wasserlöslicher  Kiesel- 
säui'e  die  Aufmerksamkeit  zuwandte.  Die  Versuche  des  Verf.'s  beschäftigen  sich  mit 
zweien  derselben,  dem  „Martellin"  mit  16,50  ®/o  K^O  und  46,25%  wasserlöslicher 
SiOg,  und  der  „Humuskieselsäure'*  mit  2,72%  KgO  und  4,19  ®/o  wasserlöslicher  SiOg. 
Die  Wirkung  des  letzteren  Düngemittels  war  gut,  jedoch  ist  sein  Gehalt  zu  niedrig 
und  sein  Preis  zu  hoch.  Bezüglich  der  Verteilung  von  Kieselsäure  und  Kali  in  der 
Pflanze  ergaben  die  Versuche,  daß  den  größten  Kieselsäuregehalt  die  Blattflächeii, 
dann  die  Rippen  und  der  Stamm,  dagegen  den  höchsten  Kaligehalt  die  Rippen,  dann 
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die  Blattflachen  und  der  Stamm  aufwiesen.  Ferner  steigt  der  Ejeselaäur^ehalt  mit 
dem  Alter  des  Blattes,  so  daß  das  Sandblatt  den  größten,  das  Mittelgut  mittiefen 
und  das  Obergut  den  niedrigsten  Kieselsäuregehalt  zeigt,  während  der  Kaligebalt  im 
Sandblatt  geringer  ist»  als  in  den  übrigen  Blattern,  welche  ihrerseits  nahezu  gldche 
Kalimengen  enüialten.  Ein  gewisser  hoher  Kaligehalt  der  Pflanze  gilt  als  ausschlag- 
gebend für  die  Erzeugung  eines  gut  brennbaren  Tabaks.  A.  ScholL 

F.Batz:  OberNikotin  und  dessen  optisches  DrehungsyermögeiL 
(Monatsh.  Chem.  1906,  26,  1241  —  1252.)  —  Bei  Benutzung  des  Drehungsver- 
mögens  des  Nikotins  als  Beinheitskriterium  fand  Verf.,  daß  man  durch  fraktionierte 
Destillation  im  Vakuum  und  im  Wasserstoffstrom  zu  anscheinend  einheitlichen  Ph>- 
dukten  gelangt,  deren  Drehung  ([ajn  =  163,18— 163,19)  sich  bei  weiterer  Frak- 
tionierung nicht  mehr  ändert.  Wurde  jedoch  das  Chlorzinkdoppelsalz  dos  NikdiDS 
mehrmals  aus  Alkohol  umkrystallisiert,  dann  die  Base  mit  Kali  abgeschieden  und 
fraktioniert,  so  ergab  sich,  daß  eine  bedeutende  Erhöhung  der  Drehung  eingetreten 
war.  Aus  Präparaten  ganz  verschiedener  Herkunft  wurden  sowohl  bei  einfacher  als 
auch  wiederholter  Überführung  in  das  Doppelsalz  und  Abscheidung  der  Base  Produkte 
desselben  Drehungsvermögens  ([a]^  =  169,1 — 169,29)  erhalten,  sodaß  angenommen 
werden  muß,  daß  in  diesen  Produkten  völlig  reines  Nikotin  vorli^^t,  dessen  Dar- 
stellung bisher  nicht  gelungen  war.  Der  Siedepunkt  dieses  reinsten  Nikotins  war  bei 
719,8  mm  =  246,2^.  Die  Erforschung  des  dem  nur  durch  Destillation  gereinigten 
Nikotin  wahrscheinlich  beigemengten  Körpers  behält  Verf.  sich  vor.  Q,  Somäag. 

Patente. 

Dr.  Alfred  Beddies  in  Berlin:  Verfahren  zur  Konservierung  von  Zigarren. 
D.R.P.  173187  vom  24.  November  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  1845.)  —  Es  ist  bekannt,  dafi 
Zigarren  bei  einem  gewissen  Feuchtigkeitsgrade  lagern  sollen,  da  der  Wert  der  Zigarren  durch 
allzu  starkes  Austrocknen  Einbuße  erleidet.  Gegenstand  der  Erfindung  ist  nun  ein  Mittel  zur 
Krzielung  relativ  gleichmäßiger,  für  die  Zigarren  günstiger  Fenchtigkeitsgrade  in  Zijgarrenkisteo. 
Das  Mittel  besteht  aus  einem  Blatt  Papier  oder  sonstigen  porösen  GegenstäDden,  die  mit  Feach- 
tigkeit  anziehenden  und  bei  vorhandener  hoher  Trockenheit  audi  Feuchtigkeit  wieder  abge- 
benden chemischen  Körpern,  wie  z.  B.  Glycerin,  getränkt  sind,  und  die  man  nach  dem  Offneo 
der  Zigarrenkiste  über  die  Ware  legt.  Dem  Mittel  können  eventuell  auch  Desinfizientien  ond 
Tabakparfüme  zugesetzt  werden. 

Emil  Langfried  in  Dresden  Nikotin  bindende  Patrone  für  Tabakspfeifen. 
Zigaretten,  Zigarren  u.  s.  w.  D.R.P.  171581  vom  17.  Februar  1903 ;  Zusatz  zam  Patente 
105197  vom  10.  Dezember  1897.  (Patentbl.  1906,  27,  1416.)  —  Nach  der  Patentschrift  105197 
wird  die  Eigenschaft  der  molybdänsauren  Salze,  mit  den  basischen  Bestandteilen  des  Tabak- 
rauches besonders  dem  Nikotin  unlösliche  Doppel  Verbindungen  zu  bilden,  dazu  benutzt,  um 
nikotiu bindende  Patronen  für  Tabakpfeifen  herzustellen.  Diese  Patronen  werden  nun  in  der 
Weise  abgeändert,  daß  sie  außer  mit  molybdänsauren  Salzen  auch  noch  —  und  zwar  getrennt 
von  diesen  —  mit  phosphorwolframsauren  Verbindungen  gefüllt  werden,  die  bekanntlich  noch 
eine  stärkere  Affinität  zu  Nikotin  zeigen  als  die  molybdänsauren  Salze.  Durch  diese  Anord- 
uun^j;  wird  erzielt,  daß  die  erste  Patrone  bis  zur  Erschöpfung  ausgenutzt  werden  kann,  ohne 
daß  die  giftigen  Bestandteile  in  den  Tabakrauch  gelangen  und  die  aromatischen  Bestandteile 
gebunden  werden.  A.  Otikcr. 

Literatur. 

Panl  Aranner,  Apotheker  und  Weinchemiker  in  Kitzingen  a.  M.:  Der  Wein  and 
seine  Chemie.  Praktisches  Handbuch  der  Entstehung,  Untersuchung  und  Begntachtang 
des  Weines  auf  Grundlage  der  einschlägigen  gesetzlichen  Bestimmungen  unter  besonderer  Be- 
rücksichtigung des  Weingeaetzes  vom  24.  Mai  1901.  Gr.  8^  X  und  186  Seiten.  Kitzingen  a.  M. 
1906.  Verlag  von  Arthur  Wirth.  Preis  4  M.  —  Das  vorliegende  Buch  verdankt  aeioe  Ent- 
stehung der  Absicht  des  Verfassers  ,ein  Handbuch  zu  schaffen,  welches  in  möglichst  korser 
und  prägnanter  Form  dem  Praktiker  alles  das  bietet,  was  in  großen  Werken  fflr  ihn  wiaseaa* 
wert  ist.*     Es  soll  dem  Weinproduzenten  ein  Nachschlage-  und  Infonnationsbuch  fflr  alle  ein- 
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sehlftgigen  weinchemischen  Fragen  und  dem  Chemiker,  insbesondere  dem  nicht  ausgebildeten 
Nahrangsmittelchemiker  ein  in  wissenschaftlicher  Form  gehaltenes  Lehrbuch  sein.  Zu  diesem 
Zwecke  wird  im  1.  Abschnitte  auf  einem  Raum  von  20  Seiten  die  Entstehung,  im  2.  Abschnitt 
auf  105  Seiten  die  Untersuchung  und  im  3.  Abschnitt  auf  20  Seiten  die  Beurteilung  des  Weines 
erörtert;  4  Seiten  sind  den  Sq£-,  Obst-,  Beeren-  und  Schaumweinen  gewidmet,  während  der  An- 
hang auf  12  Seiten  einige  gesetzliche  Bestimmungen  und  auf  15  Seiten  eine  Reihe  von  Tabellen 
und  ein  Sachregister  enthält.  —  Abgesehen  davon,  daß  wohl  kein  Bedürfnis  zur  Vermehrung  der 
vorhandenen  Önochemischen  Literatur  bestand,  muß  bestritten  werden,  daß  der  Verf.  seine  oben 
ausgesprochene  Absicht  auf  diesem  knappen  Raum  erreichen  konnte.  Überhaupt  stehen  Titel  und 
Inhalt  des  Buches  insofern  im  Widerspruch,  als  letzterer  im  wesentlichen  nur  die  Technik 
der  Untersuchung  des  Weines  berücksichtigt,  während  die  Herstellung  des  Weines,  seine  keller- 
mäßige Behandlung  und  Verbesserung,  seine  Krankheiten  und  deren  Verhütung  und  Beseitigung 
n.  s.  w.  viel  zu  wenig  eingehend  behandelt  wurden;  für  den  Praktiker  wird  dieser  Abschnitt 
daher  von  nur  geringem  Wert  sein.  Was  den  Hauptteil  des  Buches,  die  Abschnitte  2  und  3 
betrifft,  die  übrigens  eine  Anzahl  direkter  Unrichtigkeiten  enthalten,  so  sind  derartige  allzu 
kurze  Anleitungen  für  den  Fachmann  überflüssig;  für  den  aber,  der  sich  nur  gelegentlich  mit 
der  Untersuchung  und  Beurteilung  des  Weines  befaßt;,  bieten  sie  unter  Umständen  insofern 
eine  gewisse  Gefahr,  als  er  sich  auf  Grund  der  darnach  ausgeführten  Untersuchungen  für  in 
den  Stand  gesetzt  glauben  kann,  Aufgaben  zu  lösen,  deren  Erledigung  nur  durch  längere  prak- 
tische Erfahrung  zu  ermöglichen  ist.  Insbesondere  gilt  dies  auch  für  die  Beurteilung.  Wenn 
z.  B.  der  Verf.  auf  S.  126—127  sagt,  „Immerhin  gibt  aber  die  chemische  Analyse  genügend 
Anhaltspunkte,  um  ...  .  imstande  zu  sein,  den  Wein  als  ...  .  mit  Bestimmtheit  verfäkcht 
zu  halten'  so  kann  dem  leider  nicht  ohne  weiteres  zugestimmt  werden.  O.  Mai,. 

Dr.  A.  J.  J.  Vandevelde,  Directeur  du  Laboratoire  de  la  Tille  de  Gand  etc.  avec  la 
collaboration  du  Dr.  M.  Henseval,  Inspecteur  charg^  de  la  direction  du  laboratoire  du  Ser- 
vice de  sant^  et  de  rhvgi^ne  au  Ministöre  de  Fagriculture  ä  Bruxelles:  Repertoire  des  Tra- 
vaux  publica  sur  la  composition,  l'analyse  et  la  falsification  des  Denröes 
alimentaires,  pendant  Tannöe  1905  (6®  annäe).  Extrait  du  Bulletin  du  Service  de  surveil- 
lance  de  la  Fabrication  et  du  Commerce  des  Denr^es  alimentaires.  Gr.  8^  120  Seiten.  Bruxelles 
1906.  Imprimerie  F.  Vanbuggenhoudt.  —  Der  vorliegende  Jahrgang  1905  der  Übersicht  über 
904  Arbeiten  der  internationalen  Literatur  auf  dem  Gebiete  der  Nahrungsmittelchemie  und 
ihrer  Hilfswissenschaften  zeichnet  sich  wieder  durch  Vollständigkeit  und  Zweckmäßigkeit  der 
St^ffanordnung  aus.  Wie  in  den  Vorjahren  sind  in  den  meisten  Fällen  dem  Titel  der  ange- 
führten Originalarbeiten  in  wenigen  Worten  deren  wesentlicher  Inhalt  angefügt  und  eine  oder 
mehrere  Referatquellen  angegeben.  C.  Mai. 


Berichte  fiber  die  Tätigkeit  von  IJntersaeiiiuiiEsämtern  etc. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  Chemischen  Untersnohnngsamtes  der  Stadt  Dresden 
im  Jahre  1906.  Von  Dr.  A.  Beythien.  (Sonderabdruck  aus  Pharmazeutische  Centralhalle  1907, 
48,  119-125,  145—152  und  163-171.)  23.  S.  8°.  —  Die  Zahl  der  eingelieferten  Proben  betrug 
8273,  von  denen  6830  dem  Wohlfahrtspolizeiamte,  924  anderen  städtischen  Anstalten,  109  Ge- 
richten und  Behörden  und  880  Privaten  entstammten.  Der  Prozentsatz  der  Beanstandungen 
ist  gegen  das  Vorjahr  fast  unyerändert  geblieben.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  157  Fleisch, 
200  Wurst,  10  Fische,  4309  Milch,  17  Magermilch,  18  Rahm,  649  Butter.  267  Margarine,  391 
Schweineschmalz,  14  Kunstspeisefette,  14  Oleomargarin,  15  Talg,  122  Olivenöl,  21b  Müllerei- 
erzeugnisse, 32  Brot,  38  Eiernudeln,  278  Gewürze,  19  Kochsalz,  12  Suppenwürzen,  162  Frucht- 
Bäfte,  23  Essig,  166  Honig,  42  Branntwein,  25  Bier,  36  Wein,  8  Thee,  6  Kaffee,  95  Kaffeeersatz- 
mittel, 137  Kakaowaren,  97  Zucker,  7  Früchte,  109  Wasser,  10  blei-  und  zinkhaltige  Gegen- 
stände, 8  Farben,  34  Petroleum  u.  s.  w.  —  Fleisch:  Eine  ganze  Reihe  von  Hackfleischproben 
wurde  wegen  Gehaltes  an  Konservierungsmitteln,  insbesondere  von  Phosphaten  und  Benzoaten 
beanstandet.  —  Wurst:  Einige  Proben  enthielten  1— 6 °/o  Stärke.  —  Fische:  4  Proben 
Krabben  enthielten  0,66— l,95«/o  Borsäure.  Milch:  Nur  487o  der  Proben  enthielten  3>Fett 
und  darüber;  bei  212  Proben  lag  der  Fettgehalt  unter  2,3  ^o.  —  Rahm:  Einige  Proben 
enthielten  weniger  als  10°/o  Fett;  eine  Probe  0,6^/0  Kochsalz.  —  Butter:  Einige  Proben 
wurden  wegen  Zusatzes  an  Margarine,  wegen  Verdorbenheit  oder  zu  hohen  Wassergehaltes 
bis  24,2^0  beanstandet.  Zusätze  von  Kokosfett  wurden  nicht  beobachtet.  —  Olivenöl: 
Mehrere  Proben  waren  mit  Erdnuß-,  Baumwollsamen-  oder  Sesamöl  grob  verfälscht  bis  407o.  — 
Müllereierzeugnisse:  Gräupchen  enthielten  mehrfach  Schwefeldioxyd ;  Hii-se  war  künstlich 
gefärbt.  —  Backwaren:  Bei  den  untersuchten  41  Kuchen  war  die  Butter  zum  größten  Teil 
durch  Margarine  ersetzt.  —  Eiernudeln:  Von  38  Proben  war  nur  1  künstlich  gefärbt.  — 
Gewürze:  1  schwaraer  Pfeffer  enthielt  13,31Vo  Asche  mit  8,43>  Sand;  ein  anderer  10°'o 
Kochsalz;    ein  dritter  5®;o  Weizenstärke.     Schalenzusätze  wurden   nicht  mehr  beobachtet.  — 


592  Versammlungen,  Tagesneuigkeiten  etc.  [dTNiSr.-^i!^«» 


Fruchtsäfte:  Von  162  Himbeersäften  war  nur  einer  künstlich  gefärbt;  die  Zahl  der  ge 
wässerten  Proben  war  sehr  gering,  Verfälschung  mit  Stärkesirup  wurde  nicht  mehr  bemeikt 
—  Eigelb:  3  Proben  waren  borsäurehaltig.  —  Honig:  Einige  Proben  waren  mit  Stftrkeains 
bis  50°/o  verfälscht.  —  Kaffeeersatzmittel:  Zahlreiche  Proben  waren  wegen  hohes  Saa4- 
gehaites  bis  9^o  zu  beanstanden.  —  Kakaowaren:  Von  83  Proben  Schokoladenplätzdim 
waren  viele  mehlhaltig.  Von  26  Proben  anderer  Eakaowaren  mußten  verschiedene  wegen  Ge- 
haltes von  Kakaoschalen,  Mehl  oder  Fremdfett  beanstandet  werden.  —  Auf  die  zahlreicben 
interessanten  Einzelheiten  des  Berichtes  sei  hingewiesen.  C  Mai, 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  Untersachnngsamt^s  in  Coneepcion  (Chile)  in 
Jahre  1905.  Erstattet  von  dem  Direktor  F.  Ramdohi*.  —  Im  Jahre  1905  wurden  2154  Ana- 
lysen und  zwar  804  für  Privatleute  und  1350  dienstliche  ausgeführt  und  ferner  1372  von  den 
Inspektoren  entnommene  Proben  untersucht.  Von  den  554  Milch-Proben  erwiesen  sich  63 
=  11,3>  gegen  9,2%  i  J.  1904,  16,0°  o  i.  J.  1903  und  15,4^  o  i.  J.  1902,  als  minderwertig; 
der  durchschnittliche  Fettgehalt  betrug  33,0  g  im  Liter  gegen  34,18  (1904),  33,33  (1908)  nnd 
32,75  (1902).  Von  129  Proben  Kochsalz  entsprachen  18  =  13,9<^o,  den  Anforderungen  nicht, 
die  man  in  Anbetracht  der  Güte  des  in  Chile  gefundenen  Salzes,  welches  dem  von  Wieliczka 
nicht  nachsteht,  an  dieses  Genußmittel  stellen  muß.  Recht  wenig  zufriedenstellend  war  das 
im  Handel  befindliche  Schweinefett;  nicht  nur  wird  an  Stelle  von  Fett  vielfach  Talg,  allerdin«;« 
unter  der  richtigen  Bezeichnung,  zu  Nährzwecken  verkauft  —  auch  von  vier  der  Marinever 
waltung  angebotenen  Fetten  wurden  zwei  als  zur  Ernährung  durchaus  ungeeigneter  Talg  er- 
kannt — ,  sondern  von  28  Proben  waren  8  (=  28,5*^,0)  auch  minderwertig;  es  sind  darom 
strengere  Vorschriften  in  Aussicht  genommen.  Von  66  Analysen  von  Olivenöl  führten  11 
(=  16,6^  o)  zu  einem  ungünstigen  Ergebnis.  Von  14  Butt  erproben  wurde  nur  1  beanstandet 
da  sie  4,78^0  Chlornatr.um  enthielt.  Die  78  untersuchten  Weine  entsprachen  den  Anforde- 
rungen, hingegen  waren  von  14  Essig-Proben  7  minderwertig,  da  sie  zu  wenig  Essigsäure 
(unter  3"o)  enthielten.  Von  49  Branntwein-Proben  waren  23  (=  46,9 ^o)  von  schlechter 
Qualität ;  strengere  Aufsicht  ist  daher  erforderlich.  Das  untersuchte  Mehl  war  gut,  jedoch  liel 
das  Brot,  z.  T.  wegen  Mindergewichts,  vielfach  zu  wanschen  übrig;  es  wurden  darum  von  dem 
Direktor  des  Untersuchuugsanites  neue  Vorschriften  betreffs  des  Handels  mit  Brot  etc.  aoa- 
gearbeitet.  Von  99  Limonaden  mußten  15  (=:  16,8 ^o)  beanstandet  werden.  An  Geldstrafen 
wurden  845  Pesos,  für  Privatanalysen  1887  Pesos  eingenommen.  Werner  Mecklenburg, 

Berichtigung:  In  der  im  Heft  6  des  laufenden  Bandes  dieser  Zeitschrift  im  Auszöge 
mitgeteilten  Übersicht  über  die  Jahresberichte  der  öffentlichen  Anstaltea 
zur  technischen  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  im  Deut- 
schen Reich  für  das  Jahr  1903   muß  die  letzte  Zahl  auf  S.  365  heißen  12371  statt  23598. 


Versamnilungen,  Tageftneuigkelteii  ete. 

79.  Versaromlnn^  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  in  Dresden  1907.    Die 

GeschäftßfUhrer  Geh.  Hofrat  Prof.  Dr.  E.  von  Meyer  und  Geh.  Medizinalrat  Prof.  Dr.  Leopold 
in  Dresden  laden  zu  der  vom  15.^21.  September  d.  J.  in  Dresden  stattfindenden  Ve^ 
Sammlung  ein.  Die  allgemeinen  Sitzungen  sollen  Montag  den  16.  und  Freitag  den  20, 
September  vormittags  stattfinden.  Für  Donnerstag  den  19.  September  vormittags  ist  eine 
Gesamtsitzung  der  beiden  wissenschaftlichen  Hauptgruppen,  für  den  Nachmittag  desselben 
Tages  sind  gemeinsame  Sitzungen  je  der  beiden  Hauptgruppen  geplant  Die 
Abteilungssitzungen  sollen  am  16.  nachmittags  und  am  l7.  und  18.  vormittags  und 
nachmittags  abgebalten  werden.  —  Einführende  der  Abteilung  fOr  Angewandte  Chemie 
einschl.  Nahrungsmitteluntersuchung  sind  Prof.  Dr.  R.  Möhlau,  Oberbergrat  Dr.  Heintze 
und  Dr.  Beythien;  Schriftführer  sind  Prof.  Dr.  Bucherer  und  Dr.  H.  Thiele.  Vortrfige 
und  Demonstrationen  sind  bis  zum  25.  Mai  bei  dem  1.  Einführenden  Prof.  Dr.  R.  MOhUa 
in  Dresden,  Technische  Hochschule,  anzumelden. 

Karlsruhe.  Nach  einer  Bekanntmachung  des  Großherzogl.  Ministeriums 
vom  8.  Februar  1907  sind  die  hygienischen  Institute  der  Universitäten  Freibar^ 
i.  B.  und  Heidelberg  den  staatlichen  Anstalten  zur  technischen  Untersuchung 
von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  im  Sinne  des  §  16  Absatz  1  Ziffer  4  der  Prüfangs- 
vorschriften  für  Nabrungsmittelchemiker  gleichgestellt  worden. 


Schluß  der  Redaklwn  am  2L  April  1907. 


Für  die  Redaktion  venntw ortlieh :  ProfeBSor  Dr.  A.  Bömer  in  MCnster  i.  W. 
I  Verlftg  von  Julia«  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  UniT.-Dmekerei  von  H.  Stfirtsin  WOnKu«. 
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Untersuchung  der  lahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebraachsgegenstände. 

Heft  IG.  15.  Mai  1907.  18.  Band. 

Über  den  Nachweis  von  Seife  in  Zwiebäcken. 

Von 
F.  Schwarz  und  L.  Hartwig. 

Mitteilnng  aus  dem  Chemischen  Untersachungsamte  der  Stadt  Hannover, 

Durch  einen  Erlaß  des  Preußischen  Ministeriums  der  geistlichen,  ünterrichts- 
und  Medizinal- Angelegenheiten  vom  S.Oktober  1906  an  die  nachgeordneten  Behörden 
wird  auf  ein  Urteil  des  Schöffengerichts  zu  Neuß  hingewiesen,  wonach  ein  Kaufmann 
wegen  Verfälschung  von  Zwieback  mit  Seife  bezw.  wegen  Verwendung  von  seifen« 
haltigem  Zwiebackextrakt  bei  der  Herstellung  von  Zwieback  rechtskräftig  verurteilt 
worden  ist.  Da  diese  Art  der  Verfälschung  nach  Angaben  des  Angeklagten  vielfach 
üblich  sein  soll,  so  ersucht  der  Herr  Minister  die  Herren  Regierungs-Präsidenten,  die 
mit  der  Überwachung  des  Lebensmittelverkehrs  betrauten  Stellen,  insbesondere  die 
öffentlichen  üntersuchungsan stalten,  auf  diese  bedenkliche  Art  der  Nahrungsmittel- 
falschung  aufmerksam  zu  machen.  Infolge  dieser  Verfügung  wurden  dem  Amte  von 
verschiedenen  Polizeibehörden  Zwieback  proben  mit  dem  Auftrage  übersandte  dieselben 
auf  einen  etwaigen  Seifengehalt  zu  prüfen. 

Bei  der  ersten  Überlegung  erschien  dieser  Nachweis  von  Seife  in  Zwiebäcken 
ziemlich  einfach  zu  sein,  bei  näherer  Prüfung  machten  sich  jedoch  allerhand  Schwierig- 
keiten bemerkbar,  so  daß  wir  es  für  notwendig  hielten,  durch  eingehende  Unter- 
suchungen ein  geeignetes  Verfahren  für  den  Nachweis  geringer  Mengen  von  Seifen, 
die  hier  nur  in  Betracht  kommen  können,  auszuarbeiten,  dann  aber  auch  festzustellen, 
ob  und  inwieweit  dem  Zwiebackteig  etwa  zugesetzte  Seife  durch  den  Gär-  bezw.  Back- 
prozeß zersetzt  wird. 

Bevor  wir  an  die  experimentelle  Lösung  dieser  Frage  herangingen,  schien  es 
uns  zweckmäßig,  durch  eigene  Untersuchungen  von  Zwiebackextrakt  festzustellen,  welche 
Seifenmengen  solchem  Extrakt  zugesetzt  werden  und  ferner  zu  ermitteln,  welche  Zu- 
sätze von  derartigen  Extrakten  dem  Zwiebackteig  gemacht  werden. 

Aber  sei  es,  daß  die  Grossisten  diesen  Artikel  infolge  der  Veröffentlichung  des 
Neußer  Schöffengerichtsurteils  aufgegeben  haben,  oder  sei  es,  daß  sie  ihn  uns  aus 
leicht  begreiflichen  Gründen  nicht  verabfolgen  wollten,  es  gelang  uns  nicht,  ein  seifen- 
haltiges  Zwiebackextrakt  zu  erhalten.  Nur  ein  Extrakt  konnten  wir  auftreiben,  welches 
hier  in  vielen  Bäckereien  gebraucht  werden  soll.  Dasselbe  enthielt  jedoch  keine  Seife. 
Es  war  eine  gelblich  weiße,  teigförmige  Masse  von  zäher  Extraktkonsistenz,  schmalz- 
artigem Geruch  und  süßem,  gleichzeitig  schmalzartigeni,  etwas  ranzigem  Geschmack. 
In  Wasser  war  es  bis  auf  eine  Ausscheidung  von  Fett  vollkommen  löslich,  die  Lösung 
reagierte  stark  alkalisch.     Die  weitere  Analyse  ergab: 
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Wasser 11,50  V 

Fett 26,88  , 

Asche 1,47  , 

Alkalitftt  der  Asche 16,54  ccm  N.-Sftore 

Polarisation         f  vor  der  Inversion    .    .  +15,9®  S.-V. 

in  5®/o-iger  Lösung  |  nach  der  Inversion  -i-5,7®     , 

Zucker,  direkt  reduzierend 9,36  ®/o 

Saccharose 38,20  ^ 

Dextiin vorhanden 

Seife nicht  nachweisbar 

Das  Fett  zeigte  die  Jodzahl  62,8,  die  Verseifungszahl  196,6  und  die  Reichert- 
MeißTsche  Zahl  0,77;  es  war  somit  Schweineschmalz.  Sesamöl  war  nicht  nachweis- 
bar. Die  Asche  enthielt  neben  Kalk  geringe  Mengen  Magnesia,  reichlich  Ealiunu 
Natrium,  Kohlensäure,  Spuren  Phosphorsaure  und  Chlor.  Aus  dem  reichlichen  Auf- 
treten von  Kalium  in  der  Asche  in  Verbindung  mit  der  hohen  Alkalität  der  Asche 
ist  zu  ersehen,  daß  der  Mischung  Pottasche  zugesetzt  worden  ist  Die  hohe  Alkalität 
von  16,54  ccm  N.-8äure  würde  einem  Gehalt  an  kohlensaurem  Kali  von  l,4^'o  ent- 
sprechen. Konservierungsmittel,  insbesondere  Borsäure,  konnten  nicht  nachgewiesen 
werden;  dagegen  ließ  sich  auf  Wolle  ein  gelber  Farbstoff  ausfärben. 

Dieses  Zwiebackextrakt  bestand  also  im  wesentlichen  aus  Zucker,  Kapillärsirup, 
Schmalz,  einem  gelben  Farbstoff  und  etwas  Kaliumcarbon at  Wie  uns  ein  Bäcker- 
meister mitteilte,  werden  zur  Herstellung  von  Zwiebäcken  etwa  10  ^/o  dieses  Fxtraktes 
dem  aus  Mehl  und  Milch  angefertigten  Teig  zugesetzt. 

Da  wir  uns  hiernach  leider  nicht  durch  eigene  Untersuchungen  von  dem  Seifen- 
gehalt eines  Zwiebackextraktes  überzeugen  konnten,  mußten  wir  uns  auf  die  in  der 
Neußer  Urteilsbegründung  über  den  Seifengehalt  des  Zwiebackextraktes  gemachten 
Angaben  stützen,  um  festzustellen,  mit  welchen  Mengen  Seife  in  Zwiebäcken  etwt 
zu  rechnen  war  und  wo  hiernach  die  Empfindlichkeitsgrenze  des  Seifennachweises 
liegen  mußte.  In  dem  erwähnten  Urteil  war  der  Seifengehalt  des  Zwiebackextraktes 
zu  1,2^0  augegeben.  Nimmt  man  nun  an,  daß  dem  Zwiebackteig  10®/o  Extnkt 
zugesetzt  werden,  so  gelangen  hierdurch  in  den  Teig  etwa  0,12  ®/0  und  in  die  fertigen 
Zwiebäcke  etwa  0,18  **/o  Seife,  wobei  der  durch  das  Gären  und  Backen  bewirkte  Ge 
wich ts Verlust  zu  ^/s  des  Teiggewichts  angesetzt  ist.  Ein  für  den  Nachweis  von  Seife 
in  Zwiebäcken  geeignetes  Verfahren  mußte  es  also  ermöglichen,  noch  0,15 — 0,2 •(> 
Seife  nachzuweisen. 

Bei  der  Ausarbeitung  eines  solchen  Verfahrens  gingen  wir  von  der  Erwägung 
aus,  die  Seife  dem  Zwieback  durch  ein  Lösungsmittel  zu  entziehen,  welches  Seife 
leicht  löste,  aber  Fett  und  Kohlehydrate  möglichst  ungelöst  ließ.  Hierfür  kam  in 
erster  Linie  Alkohol  in  Betracht.  Für  die  angestellten  Versuche  verwendeten  w 
einen  Zwieback,  der  in  unserer  Gegenwart  aus  Mehl,  Milch,  Butter  und  Zucker  ohne 
Seifenzusatz  hergestellt  war.  Der  Zwieback  wurde  gepulvert  und  die  erforderliclie 
Seife  vor  jedem  Versuche  zugesetzt;  als  Seife  verwendeten  wir  die  Sapo  medicatus  des 
deutschen  Arzneibuches. 

Unsere  ersten  Versuche  kamen  in  der  Weise  zur  Ausführung,  daß  25  g  Zwie- 
backpulver mit  0,2  g  Seife  gemischt  und  diese  Mischung  mit  100  ccm  70®/o-igein 
Alkohol  bei  Zimmertemperatur  digeriert  wurde.  Nach  etwa  12-stündigem  Stehen  wurde 
der  Alkohol,  der  jetzt  eine  sauere  ^Reaktion  zeigte,  abfiltriert,  das  Filtrat  durch  De- 
stillation vom  Alkohol  befreit  und  der  Bückstand  nach  dem  Erkalten   und  Erstanen 
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des  mitgelösten  Fettes  filtriert.  Die  erhaltene  wässerige,  fast  klare  Lösung  reagierte 
ueutral,  gab  beim  Schütteln  keinen  Schaum  und  auf  Zusatz  von  Chlorcalcium  und 
Ohlorbarjum  keine  Niederschläge  von  Kalk-  bezw.  Barytseife.  Auch  durch  Erwärmen 
des  mit  Seife  versetzten  Zwiebackpulvers  mit  70  ^/o-igem  Alkohol  wurde  kein  besseres 
^Ergebnis  erzielt 

Es  gelang  demnach  nicht,  auf  diese  Weise  Seife  nachzuweisen,  die  Seife  mußte 
sich  daher  durch  irgend  welche  Einflüsse  zersetzt  haben.  Lediglich  durch  die  beim 
Abdestillieren  des  Alkohols  erfolgende  Erhitzung  konnte  diese  Zersetzung  nicht  erfolgt 
sein,  da  sich  in  einer  analog  behandelten  Lösung  von  0,1  g  Seife  in  100  ccm  70  bö- 
igem Alkohol  nach  dem  Abdestillieren  des  Alkohols  noch  deutlich  Seife  nachweisen 
ließ.     Diese  Lösung  reagierte  auch  schwach  alkalisch. 

Wir  vermuteten  daher,  daß  die  Seife  durch  die  in  dem  Zwieback  vorhandenen 
Brotsäuren  gespalten  worden  war  und  suchten  dieser  Einwirkung  dadurch  zu  begegnen, 
daß  wir  absoluten  Alkohol  zur  Extraktion  anwendeten,  da  hierin  einerseits  die  Brot- 
sauren weniger  löslich  sind  und  andererseits  auch  die  Ionisation  und  damit  die  Re- 
aktionsfähigkeit der  etwa  gelösten  Brotsäuren  zurückgedrängt  wird. 

Für  die  nächste  Versuchsreihe  wurden  je  25  g  Zwiebackpulver  mit  0,  0,1,  0,2 
und  0,4  g  Seife  versetzt. 

Jede  Versuchsprobe  wurde  dann  mit  je  100  ccm  absolutem  Alkohol  etwa 
12  Stunden  bei  Zimmertemperatur  digeriert,  nach  dieser  Zeit  filtriert,  das  Filtrat^ 
welches  bei  den  Proben  mit  Seifenzusatz  schwach  alkalisch,  bei  der  Probe  ohne  Seifen- 
zusatz neutral  bis  schwachsauer  reagierte,  durch  Destillation  im  Wasserbade  vom  Al- 
kohol befreit  und  dem  Rückstande  mit  möglichst  geringen  Mengen  Äther  die  größte 
Menge  des  Fettes  entzogen.  Der  in  Äther  unlösliche  Teil  wurde  mit  heißem  Wasser 
aufgenommen  und  nach  dem  vollständigen  Erkalten  filtriert.  Diese  wässerigen  Fil- 
trate  reagierten  bei  den  Proben  mit  Seifenzusatz  schwach  alkalisch,  schäumten  beim 
Umschütteln  stark  und  gaben  mit  Chlorcalcium  und  Chlorbaryum  deutliche  Fällungen 
von  Kalk-  bezw.  Barytseife,  bei  der  Probe  ohne  Seifenzusatz  dagegen  reagierte  das 
Filtrat  neutral  und  gab  keine  Seifenreaktionen. 

Durch  einen  weiteren  Versuch  überzeugten  wir  uns,  daß  sich  auch  in  100  g 
Zwiebackpulver  noch  0,15  g  Seife  in  der  eben  beschriebenen  Weise  deutlich  nach- 
weisen ließen.  Daß  die  durch  Chlorcalcium  bezw.  Chlorbaryum  hervorgerufenen  Nieder- 
schläge tatsächlich  aus  Erdalkaliseifen  bestanden,  stellten  wir  fest,  indem  wir  die 
Niederschläge  abfiltrierten,  zunächst  mit  kaltem  Wasser,  dann  nach  dem  Trocknen  mit 
Äther  auswuschen  und  darauf  durch  Säure  die  charakteristischen,  in  Wasser  unlös- 
lichen Fettsäuren  abschieden. 

Wie  diese  Versuche  zeigen,  ist  das  angegebene  Verfahren  —  Extraktion  der 
Seife  mit  absolutem  Alkohol  etc.  —  empfindlich  genug,  um  die  in  Zwiebäcken  zu 
vermutenden  Seifenmengen  von  0,15%  und  mehr  mit  Sicherheit  nachzuweisen,  voraus- 
gesetzt, daß  die  dem  Zwiebackteig  zugesetzte  Seife  nicht  schon  durch  den  Gär-  bezw. 
Backprozeß  zersetzt  worden  ist 

Damit  kommen  wir  zu  der  zweiten  Frage  dieser  Arbeit:  Wird  dem  Zwie- 
backteig zugesetzte  Seife  durch  den  Gär-  oder  Backprozeß  oder 
durch  sonstige  Einflüsse  zersetzt  oder  nicht?  Als  Untersuchungsmaterial 
für  diesen  zweiten  Teil  unserer  Arbeit  benutzten  wir  Zwieback-Proben,  denen  bei  der 
Teigbereitung  in  unserer  Gegenwart  bestimmte  Seifenzusätze  gemacht  worden  waren. 
Die  Herstellung    dieser  Zwiebäcke    erfolgte  in   der   Weise,    daß    wir    in    einer 
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hiesigen  Bäckerei  zunächst  einen  Teig  aus  Mehl,  Milch  und  der  nötigen  Menge  Hefe 
herstellen  und  dann  dreimal  zu  je  800  g  dieses  Teiges  je  100  g  Butter  und  100  g 
Zucker  zusetzen  ließen,  so  daß  wir  dreimal  1  kg  normalen  Zwiebackteig  eihielteo. 
Probe  1  wurde  unverändert  weiter  verarbeitet,  Probe  2  dagegen  mit  einer  wässerigen 
Anschüttelung  von  3  g  Seife  (Sapo  medicatus  plv.  D.  A.  IV)  und  Probe  3  mit  eiiier 
solchen  von  10  g  Seife  innig  gemischt  Alle  drei  Proben  wurden  dann  aufgemacht, 
etwa  20  Minuten  in  einem  mit  Dampf  erwärmten  Schrank  gären  gelassen  und  darauf 
in  üblicher  Weise  zu  Zwiebäcken  verbacken. 

Sowohl  bei  der  Teigbereitung  als  auch  beim  Backen  der  Zwiebäcke  war  der  Eine 
von  uns  ständig  zugegen,  so  daß  wir  für  die  sachgemäße  Ausführung  einatdien 
können. 

Aus  Probe  1  wurden  610  g,  aus  Probe  2  620  g  und  aus  Probe  3  680  g 
fertige  Zwiebäcke  erhalten ;  der  Seifengehalt  der  Proben  2  und  3  betrug  demnach,  auf 
das  Grewicht  der  fertigen  Zwiebäcke  berechnet.  0,48  bezw.  1,47  ®/o. 

Auf  den  Oärprozeß  hatte  der  Seifenzusatz  eher  einen  günstigen  als  einen  nach- 
teiligen Einfluß  ausgeübt,  denn  der  seifenhaltige  Zwiebackteig  ging  bedeutend  schneller 
und  stärker  auf,  als  der  seifenfreie.  Beim  Herausnehmen  aus  dem  Backofen  zdgten 
die  1,47  ^/o  Seife  enthaltenden  Zwiebäcke  einen  unangenehmen,  seifigen  Greruch,  wihrmd 
bei  den  übrigen  Proben  ein  besonderer  Greruch  nicht  wahrzunehmen  war. 

Außer  diesen  drei  Zwiebackproben  ließen  wir  noch  eine  vierte  und  fünfte  Probe 
herstellen,  indem  wir  auf  je  800  g  aus  Mehl,  Milch  und  Hefe  bestehenden  Tdges  je 
100  g  Zucker  und  an  Stelle  von  100  g  Butter  100  g  des  oben  untersuchten  Zwieback- 
extraktes zufügten  und  Probe  5  außerdem  noch  mit  3  g  Seife  versetzten.  Probe  4 
lieferte  600  g  und  Probe  5  670  g  fertige  Zwiebäcke;  letztere  Probe  mußte  demnach 
0,45  ®/o  Seife  enthalten.  Probe  4  war  hauptsächlich  deshalb  noch  dargestellt  worden, 
weil  die  Möglichkeit  vorlag,  daß  sich  aus  der  in  dem  Extrakt  vorhandenen  Pottasche 
und  dem  Fett  während  des  Backens  Seife  bilden  konnte;  au  Probe  5  sollte  das  Ver- 
halten der  Seife  in  einem  pottascheb altigen  Zwieback  untersucht  werden. 

Die  hergestellten  Zwiebackproben  unterschieden  sich  im  Aussehen  nur  wenig 
voneinander.  Probe  4  war,  wohl  infolge  des  geringeren  Fettgehaltes  des  Zwieback- 
extraktes, etwas  fester  als  die  übrigen  Proben;  die  seifenhaltigen  Zwiebäcke  waren 
sicher  infolge  der  stärkeren  Gärung  durchweg  etwas  lockerer  als  die  seifenfreien. 
Während  die  Proben  No.  1  und  4  sowie  auch  No.  2  und  5  einen  völlig  normalen 
Geschmack  besaßen,  zeigte  die  Probe  No.  3,  der  also  1,47  ®/o  Seife  beigemischt  waren, 
einen  ranzigen,  talgigen  Nachgeschmack. 

Alle  fünf  Proben  wurden  nun  mit  Hilfe  des  angegebenen  Verfahrens  auf  Seife 
geprüft.  Hierbei  stellte  sich  das  überraschende  Ergebnis  heraus,  daß  nicht  nur  in  der 
Probe  No.  1  und  4  keine  Seife,  sondern  auch  in  den  Proben  No.  2,  3  und  5,  welche 
einen  Seifenzusatz  bei  der  Teigbereitung  erhalten  hatten,  Seife  nicht  nachzuweisen  war. 

Die  alkoholischen  Auszüge  und  auch  die  nach  dem  Verdunsten  des  Alkohols 
und  nach  Aufnehmen  des  Rückstandes  mit  Wasser  erhaltenen  wässerigen  Lösungen 
reagierten  teils  neutral,  teils  schwach  sauer  und  Chlorcalcium  bezw.  Chlorbaiyum  gaben 
nicht  einmal  Spuren  eines  Niederschlages.  Sobald  jedoch  irgend  einer  der  Zwieb«^- 
proben  nur  eine  geringe  Menge  Seife  zugesetzt  wurde,  konnte  diese  deutlich  durch 
Extraktion  im  Alkohol  als  Seife  nachgewiesen  werden. 

Es  blieb  daher  nur  die  Annahme  übrig,  daß  die  dem  Zwiebackteig  zugesetzte 
ßeife  als  solche  nicht  mehr  in  dem  Zwieback  vorhanden,    sondern  durch  iigeudweldie 
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Einflüsse  zersetzt  worden  war.  Wahrscheinlich  ist  die  Seife  während  der  Teigganing 
durch  die  Tätigkeit  des  Qärungserregers  gespalten  oder  durch  die  bei  der  Oäning  sich 
bildenden  Brotsäuren  zersetzt  worden.  Auch  lag  die  Möglichkeit  vor,  daß  die  Seife 
durch  die  in  der  Milch  vorhandenen  Kalkverbindungen  in  unlösliche  Kalkseifen  um- 
gewandelt worden  war  und  hierdurch  dem  Nachweis  entging. 

Bei  der  ersten  Annahme  mußten  sich  als  Spaltungsprodukte  der  Seife  freie 
Fettsäuren  in  dem  Zwieback  nachweisen  lassen,  und  zwar  in  den  mit  Seife  versetzten 
Zwiebackproben  mehr  wie  in  den  seifenfreien  Proben. 

Zur  Bestimmung  dieser  freien  Fettsäuren  übergössen  wir  in  einem  200  ccm-Kolben 
25  g  gepulverten  Zwieback  mit  etwa  175  ccm  einer  mit  ^/lo  N.-Natronlauge  genau 
neutralisierten  Mischung  von  gleichen  Teilen  absolutem  Alkohol  und  Äther,  ließen 
unter  öfterem  Umschütteln  etwa  zwölf  Stunden  stehen,  füllten  dann  mit  Alkohol- 
Äther  auf  200  ccm  auf  und  titrierten  100  ccm  der  klar  abgesetzten  Lösung  =12,5  g 
Zwieback  unter  Zusatz  von  Phenolph talein  mit  Vio  N.-Natronlauge  bis  zur  Rotfärbung. 
Auf  100  g  Zwieback  umgerechnet,  wurden  hierbei  zur  Bindung  der  freien  Säuren 
verbraucht  bei 

Probe  No.     1  2  3  4  5 

N.-Natronlauge  1,04  1,64  3,00  0,44  0,7«  ccm 

Selbstverständlich  waren  in  den  Alkohol-Äther  nicht  nur  die  freien  Fettsäuren, 
sondern  auch  die  in  diesem  Lösungsmittel  löslichen  Brotsäuren,  wie  z.  B.  Milchsäure, 
übergegangen,  aber  da  wir  bei  allen  Proben,  abgesehen  von  dem  Seifenzusatz,  von 
demselben  Teig  ausgegangen  waren  und  die  gleiche  Back-  und  Gärtemperatur  angewendet 
hatten,  so  mußte  der  vermehrte  Verbrauch  an  Lauge  bei  den  Proben  No.  2  und  3 
gegenüber  der  Probe  No.  1  und  bei  der  Probe  6  gegenüber  der  Probe  4  dem  Mehr 
an  freien  Fettsäuren  entsprechen.  Hiervon  überzeugten  wir  uns  bei  den  Proben  No.  1 
und  3  dadurch,  daß  wir  statt  Alkohol-Äther  Petroläther  anwendeten,  worin  die  wichtigste 
der  Brotsäuren,  nämlich  die  Milchsäure,  unlöslich  ist.  Wir  verbrauchten  hier  zur 
Bindung  der  Säure  aus  100  g  Zwieback  bei 

Probe  No.     1  3 

N.-Natronlauge  0,52  2,54  ccm 

Der  Verbrauch  an  Lauge  war  demnach,  wie  zu  erwarten  war,  geringer  als  bei 
der  ersten  Titration,  aber  die  Differenz  zwischen  dem  Laugenverbrauch  der  Probe  No.  1 
und  3  war  dieselbe,  so  daß  wir  zur  vergleichenden  Beurteilung  des  Fettsäuregehaltes  die 
durch  Alkohol-Äther  erhaltenen  Zahlen  ohne  weiteres  zugrunde  legen  können. 

Hieraus  ergibt  sich,  daß  tatsächlich  der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  der  seife- 
haltigen  Zwiebäcke  eine  höhere  ist  als  der  der  entsprechenden  Proben  seifenfreier 
Zwiebäcke  und  kann  dieses  Mehr  an  freien  Fettsäuren  nach  unserer  Ansicht  nur  auf 
eine  Spaltung  der  Seifen  zurückgeführt  werden,  da  im  übrigen  die  Zwiebäcke  aus  den 
gleichen  Bestandteilen  und  unter  völlig  gleichen  Bedingungen  hergestellt  sind.  Bei 
den  Proben  No.  1,  2  und  3  steht  die  Erhöhung  des  Fettsäuregehaltes  sogar  im  Ver- 
hältnis der  zugesetzten  Seifeumengen,  wenn  auch  die  absolute  Menge  der  sich  aus  dem 
Laugeverbrauch  berechnenden  Fettsäuren  geringer  ist  als  diejenige,  welche  aus  der 
vollständigen  Spaltung  der  zugesetzten  Seife  hätte  entstehen  müssen.  Letzteres  ist 
wahrscheinlich  darauf  zurückzuführen,  daß  ein  Teil  der  Fettsäuren  durch  die  beim 
Backen  erfolgende  Erhitzung  zersetzt  wird. 

Bei  der  seifenfreien  Probe  No.  4  ist  der  Gehalt  an  freien  Säuren  geringer,  wie 
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bei  der  seifenfreien  Probe  No.  1,  weil  erstere  statt  mit  Butter  mit  dem  pottaacbehaltigeD 
Zwiebackextrakt  hergestellt  war. 

Das  abweichende  Verhalten  der  Probe  No.  5  gegenüber  der  Probe  No.  4  t»- 
mögen  wir  vorläufig  nicht  zu  erklaren.  Da  der  Probe  No.  5  etwa  dieselbe  Menge  Seife 
zugesetzt  war  wie  der  Probe  No.  2,  so  hätte  der  Laugeverbrauch  bei  der  Probe  Na  5 
auch  etwa  0,6  ccm  mehr  betragen  müssen  als  bei  Probe  No.  4,  also  etwa  1,04  ccm. 
Fassen  wir  die  Ergebnisse  vorstehender  Versuche  und  Untersuchungen  zusammen, 
so  ergibt  sich  folgendes: 

1.  Geringe  Mengen  noch  unzersetzter  Seife  lassen  sich  dem  Zwieback  am  besten 
durch  absoluten  Alkohol  entziehen,  da  bei  Anwendung  von  verdünntem  Alkohol  auch 
Brotsäuren  in  Lösung  gehen,  welche  die  Seife  spalten. 

2.  Die  Seifen  mengen,  welche  bei  der  Herstellung  von  Zwieback  in  Frage  kommen» 
werden  beim  Gär-  oder  Backprozeß  gespalten  in  Alkali  und  freie  Fettsäuren  und  sind 
im  fertigen  Zwieback  als  Seife  nicht  mehr  nachweisbar. 

3.  Hierdurch  tritt  gegenüber  seifenfreiem  Zwieback  eine  Erhöhung  der  Aschenal- 
kalität  und  der  im  Alkohol-Äther  löslichen  freien  Säiuren  ein.  Erstere  kann  allerdin^ 
durch  Verwendung  von  Zwiebackextrakt,  welches  Pottasche  enthält,  letztere  durch 
Butter  mit  hohem  Säuregrad  beeinflußt  werden. 

Ob  die  Aschenalkaliiät,  der  im  Alkohol-Äther  lösliche  Säuregehalt  und  eine 
nähere  Untersuchung  des  extrahierten  Gesamtfettes  zum  indirekten  Nachweis  eines 
Zusatzes  von  Seifen  bezw.  eines  seifenhaltigen  Zwiebackextraktes  führen  können,  soll 
durch  weitere  Untersuchungen  ermittelt  werden,  über  die  wir  demnächst  berichten 
werden. 


Über  Yoghurt. 

Von 

Dr.  Franz  Fuhrmann, 

Privatdozent  für  technische  Mykologie  an  der  Technischen  Hochschule  in  Graz. 

Mitteilung  aus  dem   Botanischen  Institute  der  Technischen  Hochschule 
in  Graz.     (Vorstand:  Professor  Friedrich  Reinitzer.) 

Die  unter  dem  Namen  „Yoghurt"  oder  „Yaoert"  in  Bulgarien  und  in  der  Türkei 
längst  weit  verbreitete  und  viel  genossene  Sauermilch  bürgert  sich  dank  ihrer  hervor- 
ragend günstigen  Eigenschaften  für  die  Verdauungsorgane  des  Menschen  auch  langsam 
in  unseren  Ländern  ein.  Sie  wird  von  Ärzten  besonders  bei  Störungen  der  Verdauung 
und  anormaler  Darmfäulnis  vielfach  angewendet  und  soll  sich  dabei  sehr  gut  bewahrt 
haben.  Diesbezüglich  sei  besonders  auf  die  Untersuchungen  von  Metschnikoff, 
Cohen dy,  Tissier  und  Katschi  verwiesen.  Wegen  ihrer  verhältnismäßig  leichten 
Verdaulichkeit  und  Ausnutzbarkeit  verdient  sie  in  weitere  Kreise  als  Getränk  bezw. 
als  tägliches  Nährpräparat  eingeführt  zu  werden.  Nach  den  Angaben  von  P.  van 
der  Wielen^)  wird  der  Yaoert  im  Mutterlande,  der  Türkei,  in  folgender  Weise  be- 
reitet: Kurz  abgekochte  Milch  wird  langsam  auf  eine  Temperatur  abgekühlt,  die  die 
Hand  noch  leicht  auszuhalten  vermag  und  dann  mittels  einer  Spritze  unter  die  beim 

')  Pharmazeutisch  Weekblad  1905,  42,  325;  diese  Zeitschrift  1906,  11,  609. 
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Abkühlen  eDtstaDdene  Haut  mit  dem  entsprechenden  Ferment  geimpft  Das  Ferment 
führt  den  Namen  „Maia''  und  wird  dadurch  gewonnen,  daß  man  etwas  vom  Yaoert 
des  Vortages  in  Milch  aufschwemmt  Um  nun  die  Gärung  bei  erhöhter  Temperatur 
durchzuführen,  umgibt  man  die  wannen  Töpfe  mit  Lappen  u.  dergl.,  also  schlecht 
Wärme  leitenden  Stoffen.  Schon  nach  4—5  Stunden  ist  die  Milch  zu  einer  weißen 
Masse  geronnen  und  kann  nach  vollständigem  Erkalten  genossen  werden.  Van  der 
Wielen  hat  nur  mit  Konstantinopeler  Yaoert  diese  Sauermilch  hergestellt,  indem 
er  mit  dem  XJrprodukt  sterilisierte  Milchproben  verimpfte  und  bei  40^  C  der  Gärung 
überließ.  Nach  dreistündiger  Gärung  erhielt  er  die  vollständig  geronnene  Sauermilch, 
deren  chemische  Analyse  einen  Gehalt  von  0,5  ®/o  Milchsäure  und  0,25  °/o  Alkohol 
aufwies.  Nach  einem  zweiten,  in  der  Türkei  üblichen  Herstellungsverfahren  durch 
Versetzen  der  Milch  mit  Regen wasser  gelang  es  van  der  Wielen  nicht,  diese  Sauer- 
milch zu  erzeugen. 

Es  ist  klar,  daß  die  Maia  gewiß  nicht  nur  einen  einzigen  Gärungserreger  ent- 
hält Dies  geht  schon  aus  der  ganzen  Darstellungsweise  hervor.  Eist  und  Khoury*) 
untersuchten  mykologisch  ein  dem  Yoghurt  verwandtes  Milchpräpai-at,  dag  „Leben 
raib"  der  Ägypter.  Die  genannten  Autoren  konnten  daraus  fünf  verschiedene  Mikro- 
organismen züchten,  die  gemeinsam  die  für  dieses  Getränk  eigentümliche  Gärung 
durchführten.  Guerbet^)  fand  nun  bei  seinen  chemisch-mykologischen  Untersuchungen 
von  Yoghurt  verschiedener  Herkunft  eine  ähnliche  Flora,  in  einem  Falle  die  gleichen 
Erreger,  und  zwar  den  Streptobacillus  Lebenis,  Bacillus  Lebenis,  Diplococcus  Lebenis, 
Saccharomyces  et  Mycoderma  Lebenis.  In  den  anderen  Fällen  konnte  er  nur  die 
Anwesenheit  der  Streptobacillen  und  Diplokokken  feststellen. 

Für  die  Herstellung  des  Yoghurt  im  Hause  bringen  ein  Pariser  und  ein  Berliner 
Laboratorium  ein  weißes  körniges  Präparat  in  den  Handel,  das  unter  dem  Namen 
„bulgarische  Maya",  bezw.  „Maya-(Ferment)Mühlradt"  geht.  Mir  stand  das  Pariser 
Präparat  in  genügender  Menge  zur  Verfügung,  weshalb  sich  die  folgenden  Angaben 
nur  darauf  beziehen.  So  viel  sich  aber  nach  einigen  wenigen,  hier  nicht  zu  berück- 
sichtigenden Untersuchungen  mit  dem  deutschen  Präparat  aussagen  läßt,  ist  da& 
Produkt  der  Gärung  bei  beiden  Präparaten  gewiß  nicht  nennenswert  verschieden. 

Da  die  Mykologie  des  Yoghurt  hier  nur  nebenbei  erwähnt  sei,  beschränke  ich 
mich  nur  auf  einige  kurze  bezügliche  Bemerkungen.  Im  gefärbten  mikroskopischen 
Präparat,  das  direkt  durch  Aufschwemmung  der  bulgarischen  Maya  in  Wasser  her- 
gestellt wurde,  gewahrt  man  eine  große  Anzahl  kugeliger  Bakterien,  die  aber  nicht 
den  Eindruck  echter  Coccaceen  hervorrufen,  sondern  sehr  kurze  und  an  den  Enden 
abgerundete  Stäbchen  darstellen,  sie  sind  in  ausgesprochenen  Ketten  verbänden  angeordnet. 
Daneben  gewahrt  man  noch  in  weitaus  geringerer  Anzahl  schlankere,  ebenfalls  zu 
Ketten  vereinte  Stäbchenbakterien  und  in  sehr  geringer  Menge  Hefezellen.  Durch 
das  Platten  verfahren  mit  Molken- Agar  und  Fleisch  wasser-Pepton- Agar  konnte  ich  nun 
drei  Mikroorganismen  rein  züchten,  von  denen  die  schlankeren  Stäbchen  die  Milch 
weder  nennenswert  säuerten  noch  eine  Gerinnung  derselben  hervorbrachten.  Sie  kamen 
aus  diesem  Grunde  bei  den  weiteren  Untersuchungen  nicht  in  Betracht.  Dann  fand 
sich  noch  eine  sporenbildende  Saccharomyces- Art,  die  mit  den  elliptischen  Bierhefen 
große  Ähnlichkeit  besaß  und  nur  in  äußerst  spärlicher  Menge  vorhanden  war.    Da  den 


^)  Annales  de  l'Institut  Pasteur  1902,  IG,  65. 

')  Coropt.  renil.  de  s^ance  de  la  Societe  de  Biologie  1906,  60,  495. 
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Hefen  augenscheinlich  nur  eine  nebenhergehende  Alkoholgarung  zugesprochen  werden  kann, 
die  bei  diesem  Getränk  keine  Rolle  spielt,  fanden  sie  auch  keine  weitere  Berücksichtigong. 
Die  Formen  der  dritten  Art  waren  in  weitaus  größter  Menge  zugegen  und  gehören  zur 
großen  Gruppe  der  milchsäurebildenden  Btreptobacillen.  Die  Bakterien  haben  eine 
fast  kugelige  bis  elliptische  Form,  je  nach  ihrem  Entwickelungazustande.  Sie  sind  nach 
Gram  gut  färbbar  und  behalten  den  Farbstoff  entweder  homogen  im  ganzen  Proto- 
plasma, oder  in  älteren  Entwickelungsstadien  nur  in  einzelnen  Teilen  desselben.  Aach 
mit  den  übrigen  wässerigen  Anilinfarbenlösungen,  die  bei  bakteriologischen  Unter- 
suchungen üblich  sind,  färben  sie  sich  gut  und  leicht  in  der  vorgeschriebenen  Firbe- 
zeit.  Die  mit  wässeriger  Methjlenblaulösung  gefärbten  Präparate  zeigen  besondeßs 
schön  die  Differenzierungen  im  Protoplasma.  Die  Streptobacillen  wachsen  auf  allen 
üblichen  Nährböden  bei  der  Anwesenheit  von  Saccharose,  Glykose  oder  Milchzucker 
und  einer  höher  zusammengesetzten  Stickstoffquelle,  wie  Pepton,  Casein  u.  dergL  Am 
besten  gedeihen  sie  bei  einer  Temperatur  von  37 — 44°  C.  In  der  sterilen  Milch  ver- 
ursachen sie  bei  der  genannten  Temperatur  schon  nach  wenigen  Stunden  vollständige 
Ausfällung  des  Caseins,  das  eine  feinflockige  Beschaffenheit  zeigt.  Das  Gerinsel  wini 
selbst  nach  langer  Zeit  nicht  wieder  gelöst.  Es  fehlt  weiter  jede  Gasbildung  und  die 
Milchkulturen  zeigen  den  gleichen,  nicht  näher  zu  beschreibenden  typischen  Geruch, 
wie  ihn  der  Yoghurt  aufweist.  Auf  Molken-Gelatine  oder  Fleisch wasser-Grelatine  mit 
Milchzucker  ist  das  Wachstum  dieser  Bakterienart  bei  Zimmertemperatur  nur  äußerst 
langsam  und  spärlich.    Eine  Peptonisierung  des  Nährsubstrates  findet  dabei  nicht  statL 

Bei  der  Untersuchung,  inwieweit  die  genannten  Mikroorganismen  bei  der  Yoghurt- 
Gärung  eine  Rolle  spielen,  hat  sich  die  interessante  Tatsache  herausgestellt,  daß  in  erster 
und  einziger  Linie  die  letztgenannten  Streptobacillen  jene  V^eränderungen  in  der  gekoch- 
ten Milch  hervorrufen,  die  dem  Yoghurt  eigentümlich  sind,  nämlich  die  schwache  Milcl>- 
säuregärung  und  die  Bildung  eines  eigenartigen  angenehmen  Riech-  und  Greschmack- 
stoffes  ohne  Alkoholgärung  und  Gasentwickelung.  Vergleicht  man  nämlich  den  mit 
der  Original- May a  und  mit  diesen  Streptobacillen  allein  hergestellten  Yoghurt,  so  findet 
man  im  Geschmack  und  im  Aussehen  keinen  Unterschied,  denn  die  geringe  im  ersten 
Fall  auftretende  Alkohol gärung  produziert  nur  so  geringe  Mengen  Äthylalkohol,  daU 
sie  den  Geschmack  des  Getränkes  nicht  merkbar  beeinflussen.  Die  chemische  Analy^ 
der  beiden  Proben  bestätigt  übrigens  die  bereits  im  Geschmack  ausgesprochene  Ähnlich- 
keit derselben. 

In  der  bereits  angezogenen,  kurzen  Mitteilung  von  Guerbet  finden  wir  in  den 
Schlußsätzen  angeführt,  daß  nur  die  Streptobncillenart,  die  der  genannte  Autor  isolieren 
konnte,  die  Yoghurtgärung  verursacht.  Allerdings  sollen  nach  Guerbet  diese  Bacillen 
auch  Alkohol  bilden  und  der  im  Yoghurt  des  Handels  nachweisbare  Alkohol  soll 
gerade  auf  die  Tätigkeit  dieser  Mikroben  zurückzuführen  sein.  Nach  meinen  Versudis- 
ergebnissen  kann  ich  der  letzteren  Anschauung  nicht  beipflichten,  denn  wie  aus  den 
späteren  Tabellen  über  die  Zusammensetzung  des  Yoghurt  zu  ersehen  ist,  konnte  die  von 
mir  rein  gezüchtete  Streptobacillenart  in  der  Milch  keine  Alkoholgärung  verursachen,  da 
sich  im  fertigen  Produkt  weder  Alkohol  noch  Aldehyd  nachweisen  ließ. 

Mit  der  aus  Paris  stammenden  bulgarischen  Maya  stellte  ich  nun  nach  folgender 
Vorschrift^)  eine  Yoghurt-Probe  her:  Auf  dem  Wasserbade  wurde  1  1  Grazer  HandeL»- 
kuhmilch  auf  ungefähr  das  halbe  Volumen  eingeengt,  dann  davon  die  Hälfte  in  einen 


*)  Yergl.  auch  D.  L.  Reinhardt,  Medizinisch  hygienische  Umschau;  Kosmos  1906,  167. 
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eterilen,  mit  Wattebausch  verschlossenen  Rundkolben  gefüllt  und  einmal  durch 
25  Minuten  im  strömenden  Dampf  sterilisiert  Der  Rest  der  Probe  wurde  gleich  be- 
handelt und  sofort  auf  seinen  Gehalt  an  Casein  und  Albumin,  Fett^  Säure,  Milch- 
zucker und  fettfreie  Trockensubstanz  untersucht.  Es  kamen  dabei  die  in  der  Nahrungs- 
mittelchemie  üblichen  Methoden  zur  Anwendung.  Casein  und  Albumin  wurde  gewichts- 
annlytisch  nach  Fällung  mit  verdünnter  Essigsäure  bestimmt,  der  Fettgehalt  ^)  ebenfalls 
gewichtsanalytisch  nach  dem  Trocknen  mit  Sand  im  Hof  f  meist  er 'sehen  Schälchen, 
die  Säure  durch  Titration  mit  N.-Natronlauge  unter  Anwendung  von  Phenolphtalein 
als  Indikator,  der  Milchzucker  durch  Gewichtsanalyse^)  im  Filtrat  der  nach  Ritt- 
hausen ausgefällten  Gesamt-Eiweißstoffe  und  die  fettfreie  Trockensubstanz  durch 
Wägung  des  mit  Äther  vom  Fett  befreiten  Rückstandes  bei  der  Fettbestimmung.  Die 
sterilisierte  Probe  wurde  nun  mit  ^/s  ccm  (auf  250  ccm  eingeengte  Milch)  bulgarischer 
Maya  infiziert  und  sieben  Stunden  lang  bei  einer  Temperatur  von  40^  C  gehalten. 
In  dieser  Zeit  wurde  das  Casein  vollständig  gefällt  in  Form  eines  mehr  grobflockigen 
Niederschlages.  Außerdem  hatten  sich  am  Boden  des  Kulturgefäßes  Klumpen  von 
verschiedener  Größe  aus  zusammengeballten  Caseinmassen  gebildet,  die  von  Bakterien 
durch  wuchert  waren  und  sich  nur  ziemlich  schwer  zerschütteln  ließen.  Unmittelbar 
unter  der  Rahmschichte  zeigte  sich  eine  schmale  Zone  von  gelblicher  Molke.  Diese 
Probe  wurde  nun  langsam  auf  Zimmertemperatur  abgekühlt  und  ebenfalls  auf  ihren 
Gehalt  an  Casein  und  Albumin,  Fett,  Säure,  Milchzucker  und  fettfreie  Trockensubstanz 
untersucht  und  im  Destillat  der  Molke  noch  der  etwa  entstandene  Alkohol  refrakto- 
metrisch  nachzuweisen  versucht.  In  der  folgenden  Tabelle  I  sind  die  Ergebnisse  der 
Bestimmungen  an  frisch  eingeengter  Milch  und  an  siebenstündigem  daraus  bereiteten 
Yoghurt  zusammengestellt : 

Tabelle  I. 


Bestandteile 


100  g  eingeengte 
Milch  enthielten 


I       100  g  Yoghurt 
I  (7  Stunden  bei  40»  C) 
enthielten 


Casein  +  Albumin 

Fett 

Idilchzacker 

Gesamtsäare,  als  Milchsäure  berechnet. 

Fettfreie  Trockensubstanz 

Alkohol 

Aldehyd 


5,090  g 
5.780  , 
7,210  . 
0,145  , 
14,800  , 


4,410  g 
5,740  , 
6,873  , 
0,344  , 
14,892  , 
0,090  , 
Spuren 


Aus  dieser  Zusammenstellung  geht  ohne  weiteres  hervor,  daß  größere  Verände- 
rungen nur  im  Casein-  und  Albumingehalt  und  in  der  Laktosemeiige  zu  verzeichnen  sind. 
Es  werden  also  verhältnismäßig  kleine  Mengen  von  Eiweißsubstanzen  aufgespalten. 
Dem  Verlust  an  Milchzucker  entspricht  ungefähr  die  Menge  der  gebildeten  Milch- 
saure und  des  entstandenen  Alkohols. 


*)  König,  die  Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger  Stofife;  2.  Aufl. 
Berlin  1898,  345. 

*)  Ebendort,  S.  360. 
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Guerbet's  Analysenzahlen  können  mit  diesen  Werten  nicht  ohne  weiteres  ver* 
glichen  werden,  da  der  genannte  Autor  keine  Zahlen  für  die  einzelnen  Bestandtdk 
der  unveränderten,  zu  seinen  Versuchen  verwendeten  Milch  angibt.  Immerhin  seien 
seine  Ergebnisse  hier  kurz  wiedergegeben.  Es  handelte  sich  um  zwei  Proben  kiof- 
liehen  Yoghurtes,  von  denen  die  erste  die  eingangs  erwähnten  fünf  MikroorganisoDen 
enthielt,  die  zweite  durch  Diplokokken  und  Streptokokken  vergoren  war.  24  Stonden 
nach  der  Gärung  kamen  sie  zur  Untersuchung.  Außerdem  fertigte  Gu erbet  noch 
eine  Yoghurtprobe  an,  indem  er  auf  das  halbe  Volumen  eingedampfte  Milch  mit  den 
bezeichneten  5  Mikroorganismen  impfte  und  5—6  Stunden  der  Gärung  bei  45*  C 
überließ.  Er  gibt  nur  den  Gehalt  an  Milchsäure,  flüchtigen  Säuren,  als  Essigsäure 
berechnet,  und  Alkohol  an,  nämlich: 

Probe  I       Probe  II      Probe  III 

Milchsäure 0,560  ^'o  0.480%  0,310  •/o 

Flüchtige  Säure,  als  Essigsäure  berechnet,   .    .  0,012  ,  0,019  ,  0.011  , 

Alkohol 0,017  „  0,023  ,  0,012  , 

Aldehyd Spuren  Spuren  Spuren 

Man  ersieht  daraus  sofort,  daß  im  Milchsäuregehalt  die  III.  Probe  mit  meinem 
selbst  hergestellten  Präparat  am  besten  übereinstimmt,  daß  aber  in  bezug  auf  den 
Alkoholgehalt  große  Schwankungen  vorliegen.  Der  verhältnismäßig  niedrige  Gehalt 
ist  vielleicht  auf  die  um  5®  höhere  Gärungstemperatur  zurückzuführen,  wobei  natürlich 
die  Tätigkeit  der  Hefezellen  noch  mehr  zurücktritt 

In  der  nun  folgenden  Versuchsreihe  sah  ich  von  dem  Eindampfen  der  Kuh- 
milch auf  das  halbe  Volumen  ab  und  verwendete  durch  fraktionierte  Sterilisation  bei 
lOü^  im  strömenden  Dampf  steril  gemachte  Milch.  Die  jedesmalige  Erhitzung  dauerte 
20  Minuten.  Bei  diesen  Versuchen  stellte  es  sich  heraus,  daß  erst  eine  je  20  Minuten 
dauernde  Erhitzung  an  fünf  Tagen  ausreicht,  um  die  Milch  sicher  bakterienfrei  za 
erhalten.  Engt  man  die  Milch  auf  dem  Wasserbade  ein,  wobei  sie  eine  Temperatur 
von  etwa  85^  C  annimmt,  so  bekommt  man  niemals  ein  steriles  Produkt.  Die  Sterili- 
sierung im  Autoklaven  unter  erhöhtem  Druck  bei  106 — 115®  C  würde  allerdings  in 
kurzer  Zeit  die  Milch  keimfrei  machen,  doch  erleidet  dadurch  der  Milchzucker  Ver- 
änderungen, die  nicht  wünschenswert  erscheinen.  Aus  diesen  Gründen  ist  eine  fraktio- 
nierte Sterilisierung  im  strömenden,  nicht  überhitzten  Dampf  am  zweckmäßigsten,  zumal 
der  beim  erstmaligen  Kochen  besonders  stark  in  den  Vordergrund  tretende  Kochge- 
schmack durch  die  nachfolgende  Gärung  vollständig  verschwindet 

Sterile  Milch  infizierte  ich  nun  mit  der  Griginal-Maya  und  überließ  sie  24  Stunden 
lang  der  Gärung  bei  40^  C.  Zugleich  verimpfte  ich  andere  Proben  der  sterilisierten 
Milch  mit  den  früher  näher  beschriebenen  Streptobacillen  allein  und  untersuchte  diese 
Probe  ebenfalls  nach  24 -stündigem  Stehen  bei  40®  C.  Warum  gerade  diese  Bak- 
terienart  in  Reinkultur  versucht  wurde,  habe  ich  eingangs  bereits  dargelegt  und  wieder- 
hole nur,  daß  aus  Vorversuchen  ersichtlich  war,  daß  nur  durch  sie  die  Milch  an- 
nähernd ebenso  verändert  wurde,  wie  durch  die  Original-Maya.  Die  folgende  Tabelle  II 
enthält  die  Ergebnisse  der  Analysen  der  sterilisierten  ursprünglichen  Milch,  des  durch 
Reinkultur  mit  Streptobacillen  erhaltenen  Yoghurts  und  des  mit  Maja  aus  Paris  her- 
gestellten Yoghurts. 
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Tabelle  IL 


Bestandteile 


100  g  der 

verwend.ten 

sterilisierten 

Kuhmilch 

enthieitoD 


100  g  des  mit 
Streptobaeilleu 

hergestellten 
Yogbnrts 
enthielten 


100  g  des  mit 

Maya  (Paris) 

hergestellten 

Yoghurts 

enthielten 


Caseiii  -{-  Albomin 

Fett 

Milchzucker 

Niehtflüchtige  Säure,  als  Milchsäure  berechnet, 
Flüchtige  Säure,  als  Essigsäure  berechnet, .    . 

Fettlreie  Trockensubstanz 

Alkohol      

Aldehyd 


3,7290  g 
3,1320  , 
4,8310  , 
0,0937  , 

0 
9,6680  , 

0 

0 


3,6854  g 
3,1210  , 
4,2210  , 

I     0,5580  , 

I     0,0174  . 

I     9,6870  . 

I  0 

I  0 


3,3380  g 
3,0890  , 
3,8200  , 
0,6201  , 
0,0264  . 
10.1410  , 
0,0890  , 
Spuren 


Diese  Zusammenstellung  ergibt,  daß  der  eigentliche  Unterschied  zwischen  den 
beiden  Yoghurt-Proben  in  dem  Fehlen  des  Alkohols  und  in  der  Verminderung  der 
flüchtigen  Säuren  bei  dem  mit  Reinkulturen  des  Streptobacillus  hergestellten  Yoghurts 
besteht,  abgesehen  von  dem  geringeren  Verbrauch  an  Eiweißstoffen  im  letzteren  Falle. 
Auch  der  Milchzuckergehalt  ist  hier  ein  höherer  und  es  entspricht  der  Verbrauch  an 
Laktose  nahezu  genau  der  Menge  der  gebildeten  Milchsäure.  Die  Fettmenge  erleidet 
bei  der  Verwendung  der  Reinkultur  zur  Gärung  ebenfalls  sozusagen  keine  Abnahme, 
während  bei  dem  Gebrauch  der  Mischkultur  immerhin  etwas  über  1  Prozent  davon 
gespalten  wird.  Es  ist  also  tatsächlich  dargetan,  daß  bei  der  Yoghurt-Gärung  gerade 
die  Streptobaeilleu  die  wesentliche  Rolle  spielen,  indem  sie  die  Milchsäuregärung 
durchführen  und  dabei  dem  Endprodukt  jenen  Geschmack  verleihen,  der  für  Yoghurt 
typisch  ist,  der  durch  das  aus  mehreren  Mikroorganismenarten  bestehende  Maya- 
Ferment  vergoren  wurde.  Nachdem  nun  durch  die  Untersuchungen  der  Mediziner 
gerade  der  Milchsäure  die  Unterdrückung  derjenigen  Bakterienarten  zugeschrieben 
wird,  die  bei  der  Hervorruf ung  der  Darmfäulnis  und  ihren  schweren  Folgeerschei- 
nungen besonders  beteiligt  sind,  so  ist  nicht  daran  zu  zweifeln,  daß  der  durch  Rein- 
kultur gewonnene  Yoghurt  ebenso  wirksam  ist,  wie  die  durch  Mischkulturen  er- 
zeugte Sauermilch.  Überdies  wird  durch  die  Verwendung  von  absoluten  Reinkul- 
turen noch  der  Vorteil  geboten,  ein  möglichst  einheitliches  Produkt  verabfolgen  zu 
können. 

G  u  e  r  b  e  t  hat  nun  ebenfalls  zwei  Yoghurte  dargestellt,  die  er  durch  Vergärung 
mit  Hefe  und  Bacillus  Lebenis  einerseits  und  Vergärung  mit  Reinkulturen  von  Strepto- 
bacillus anderseits  erhielt.  Für  ersteres  Produkt  gibt  er  eine  Milchsäuremenge  von 
0,41^/0,  ferner  flüchtige  Säuren  0,021  ^/o,  Alkohol  0,019  7o  und  Spuren  von  Aldehyd  an. 
Der  mit  Streptobaeilleu  hergestellte  Yoghurt  enthielt  nur  0,38^/0  Milchsäure,  0,017  ®/o 
flüchtige  Säuren,  0,016  ®/o  Alkohol  und  Spuren  von  Aldehyd.  Wie  ich  schon  ein- 
mal erwähnte,  gelang  es  mir  niemals,  weder  gewichtsanalytisch  noch  refraktometrisch 
in  dem  mit  Streptobaeilleu  erzeugten  Yoghurt  auch  nur  spurenweise  Alkohol  nachzu- 
weisen, abgesehen  vom  negativen  Ausfall  der  mit  dem  Destillat  angestellten  üblichen 
qualitativen  Reaktionen  auf  Alkohol,  bezw.  Aldehyd.  Deshalb  kann  ich  mich  nur 
mit  dem  zweiten  Schlußsatz  Guerbet's,  daß  die  Streptobaeilleu  genügen,  die  Yoghurt- 
gärung durchzuführen,  einverstanden  erklären. 
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Ich  habe  früher  erwähnt,  daß  sich  die  Herstellung  des  Yoghurt  mit  ReinkultoreD 
des  Streptobacillus  aus  verschiedenen  Gründen  empfiehlt  Nun  ist  es  eine  bekannte 
Tatsache,  daß  sich  Bakterien  in  den  flüssigen  Kulturen  nur  beschrankte  Zeit  lebend 
erhalten,  und  die  Versendung  und  Einführung  derselben  wegen  der  Zerbrechlichkeit 
der  Kulturgläser  und  der  Schwierigkeiten  des  bakteriendichten  und  wasserdichten  Ver- 
schlusses wenig  eignen.  Nach  dem  Verfahren  von  Dybowski*)  gelingt  es  leicht, 
auch  die  StreptobaciUen  allein  in  Form  eines  körnigen  Pulvers  zu  gewinnen  und 
durch  einige  Zeit  in  diesem  Zustande  lebend  zu  erhalten.  Das  Verfahren  bestdu 
darin,  daß  man  das  Casein  auf  einem  Tuch  mit  engen  Maschen  abfiltriert  und  wenie 
auspreßt  Das  Casein  wird  nun  mit  Calciumcarbonat  im  gleichen  Gewicht  gemischt 
und  in  der  Luftleere  bei  26"  C  über  Calciumoxyd  getrocknet  £s  ist  selbstvetständ- 
lieh,  daß  nur  mit  vorher  sterilisierten  Geräten  gearbeitet  werden  und  das  Pulver  nur 
in  sterilen  Röhrchen  in  den  Handel  gebracht  werden  darf.  Meine  diesbesügUeben 
Versuche  haben  ergeben,  daß  so  behandelte  StreptobaciUen  aus  vergorener  Milch  noch 
nach  zwei  Monaten  anstandslos  die  Yoghurtgärung  hervorrufen.  Über  längere  Auf- 
bewahrungszeiten habe  ich  keine  Erfahrung.  Die  von  Dybowski  bereitete  Mas^ 
bildete  noch  nach  drei  Monaten  Yoghurt 

Wenn  wir  überdies  noch  einen  vollständig  gleich  zusammengesetzten  Yoghurt 
durch  längere  Zeit  hindurch  herstellen  wollen,  so  müssen  wir  vor  allem  eine  möglichst 
gleichmäßig  zusammengesetzte  Milch  als  Ausgangsprodukt  wählen.  Es  ist  bekannt,  wie 
weiten  Schwankungen  die  Kuhmilch  unterworfen  ist  Um  diesen  zu  entgehen,  kann 
zur  Herstellung  von  Yoghurt  auch  sogenannte  Trockenmilch  mit  Vorteil  verwendet 
werden.  Neuerlich  bringen  die  Trockenmilch  werke  von  G.  Hamburger  in  Wien 
ein  derartiges  Präparat  „Gallak"  in  den  Handel,  mit  dem  ich  einige  bezügliche  Ver- 
suche ausführte.  Dieses  Milchpulver  ist  nahezu  steril  und  wenn  man  es  mit  vorher 
abgekochtem  Wasser  in  Gefäßen,  die  ebenfalls  sterilisiert  sind,  in  der  von  dem  Er- 
zeuger angegebenen  Weise  zu  Milch  anrührt,  kann  man  sofort  verimpfen  und  erspart 
sich  jedes  weitere  Abkochen  oder  Eindampfen  der  Milch.  In  der  chemischen  Zu- 
sammensetzung unterscheidet  sich  der  daraus  hergestellte  von  dem  aus  frischer  ]VGIdi 
hergestellten  Yoghurt  nicht,  ebenso  nicht  im  Geschmack.  Nur  der  Fettgehalt  ist  etwfts 
geringer,  da  Gallak  überhaupt  weniger  Fett  enthält,  als  der  Kuhmilch  entspricht. 
Wenn  man  nun  für  einen  längeren  Kurgebrauch  sich  die  nötige  Quantität  Milcfa- 
pulver  auf  einmal  kommen  läßt,  so  erhält  man  bei  gleichen  Vergärungsmodalitäten 
ein  vollständig  einheitliches  Produkt,  was  jedenfalls  bei  der  Behandlung  Erkrankter 
einen  nicht  zu  unterschätzenden  Vorteil  bietet  Außerdem  hat  man  es  in  der  Hand, 
durch  größeren  oder  geringeren  Zusatz  von  Trockenmilch  den  (jehalt  des  Yoghurts 
an  Nährstoffen  beliebig  zu  verändern. 

März  1907. 

')  Mitgeteilt  von  Saint  YoesMenard  in  den  Ballet  de  l'acad.  de  M^decine,  3.  Ser^  19i)5. 
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Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter. 

Von 
W.  Ludwig  und  U.  Haupt. 

Mitteilung  aus  der  Chemischen  üntersuchungsanstal t  der  Stadt  Leipzig. 

Nachdem  seit  den  achtziger  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  einige  großindustrielle 
Firmen  mit  ihrem  Sitz  in  Bremen,  Magdeburg,  Größ-Oerau,  Mannheim  es  unternommen 
haben,    das  Kokosfett  aus   den  Fruchtkernen  der  Kokospalme  durch  kalte  Pressung 
zu  gewinnen  und  nach  ihren  besonderen  Verfahren  zu  reinigen,  hat  im  Laufe  der  Zeit 
das  Kokosfett  auf  dem  Weltmarkt  einen   Platz  erobert  und  bis  heute  behauptet,   der 
für  die  Fettindustrie  von  einschneidender  Bedeutung  geworden  ist.    Vertreten  sind  die 
^vereinigten  Fette  der  Kokospalme  (Koprah)  in  dem  Handel  unter  dem  Namen  Mann- 
heimer Kokosbutter,  Pflanzenfett,  Lactine,  Vegetaline,  Palmin,  Laureol,   Kuuerol  und 
sie  erfreuen  sich   in  der  Industrie  insbesondere   zur  Seifenfabrikation,   nicht   weniger 
aber  auch  im  Haushalte,  insofern  nach  Lührig^)  die  Verdaulichkeit  des  Kokosfettes 
dieselbe  ist,  wie  die  der  Butter  und  Margarine,  infolge  ihres  Nutz-  und  Nährwertes  all- 
gemeiner Beliebtheit   Neben  diesen  reinen  Sorten  von  Kokosfett  sind  auf  dem  Markte 
aber   auch  vielfach  Mischungen    von  Kokosfett  mit  anderen  Fetten,    vornehmlich  mit 
Schweineschmalz  und  Oleomargarin   anzutreffen,   die  in  der  Regel  unter  irgend  einem 
Phantasienamen   oder   als  Kunstspeisefett  angepriesen    werden.     Nur  aUein   der  ange- 
nehmen Eigenschaft  des  Kokosfettes,  sich  mit  anderen  Fetten  ohne  jede  Schwierigkeit 
in    jedem  Verhältnis    zu   mischen,   ist   es   zuzuschreiben,    daß    das  Kokosfett   als   ge- 
eignetes Verfälschungmittel  bei  andeni  im  Werte   höher  stehenden  Fetten  insbesondere 
bei  Butter  Verwendung  findet.    Für  den  Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter  sind  bereits 
verschiedene  Verfahren  veröffentlicht  worden.     Diese    beruhen    fast   sämtlich   auf  dem 
L^nterschied  im  Gehalte  des  Kokosfettes  und  der  Butter  an  wasserlöslichen  und  wasser- 
unlöslichen   flüchtigen    Fettsäuren.      Diesem     Verhalten    haben    bei    ihren    Arbeiten 
Polenske*),  Jensen®),  Wißmann  und  J.  Reijst*)  ihr  Hauptaugenmerk  zugewendet. 
Polenske   bediente   sich    der  in  einem  bestimmten  Volumen  in  Wasser  unlöslichen, 
fluchtigen  Fettsäuren;  Jensen,  Wißmann  und  Reijst  gaben  ein  Verfahren  an,  das 
auf  die  Bestimmung  der  Capronsäure,  Caprylsäure  und  Caprinsäure  gegründet  ist    Dabei 
schlug  Jensen  zur  Identifizierung  dieser  flüchtigen  Fettsäuren  die  fraktionierte  Fällung 
der  Silbersalze  und  die  Ermittelung  des  Silbergehaltes  dieser  Salze  vor,  während  Wiß- 
mann und  Reijst  den  Anteil  dieser  flüchtigen  Fettsäuren  im  Reich  er  t-MeißTschen 
Destillat  mit  einer  bekannten  Menge  Silbernitrat  zu  fällen  versuchten.    Jucke  nack  und 
Paste rnack^)  benutzten  die  wasserunlöslichen  nichtflüchtigen  Fettsäuren,  bezw.  deren 
mittlere  Molekulargewichte,  um  den  Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter  zu  führen.    Weiter 


^)  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  622. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  273. 
*)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  265. 
*)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  267. 
•)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  193. 
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weist  Wauters^)  in  einer  Abhandlung  auf  die  Verschiedenheit  der  Krystallform  des 
Kokosfettes  und  des  aus  dem  geschmolzenen  Zustand  erstarrten  Butterfettes  hin. 

Nachdem  nun  an  der  Hand  der  erwähnten  Arbeiten  daigetan  wurde,  bis  m 
welchem  Grade  und  Erfolge  die  Methodik  des  Nachweises  von  Kokosfett  in  Butter 
sich  entwickelt  hat,  wird  die  vorliegende  Arbeit  im  Anschluß  an  die  vor  kurzem  tod 
uns  veröffentlichte  Arbeit^)  über  die  Refraktion  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  einen 
weiteren  Aufschluß  darüber  geben,  welche  Refraktion  die  einzelnen  in  der  Butter  und 
in  dem  Kokosfett  vorkommenden  Fettsäuren  haben;  sie  wird  weiter  zeigen,  welche 
Farbenreaktionen  diese  Fettsäuren  gegen  bestimmte  Reaktionskörper  aufweisen  and 
wie  auf  Grund  der  Refraktion  in  Verbindung  mit  einer  Farbenreaktion  die  Anwesoibeit 
von  Kokosfett  in  Butter  sich  erkennen  läßt. 

Nach  den  Angaben  der  Literatur  sind  bisher  in  dem  Butterfett  Essigsäure,  Butter- 
säure, Capronsäure,  Caprylsäure,  Caprinsäure,  Laurinsäure,  Mjrristinsäure,  Palmitinsäure, 
Stearinsäure  und  Ölsäure  nachgewiesen  worden  und  zwar  sind  von  den  nichtflüditigen 
Fettsäuren  Stearinsäure,  Palmitinsäure  und  Ölsäure  vorherrschend.  Charakteristisch  für 
die  Butterfette  ist  der  hohe  Grehalt  an  den  Glyceriden  der  flüchtigen  wasserlöslichen 
Fettsäuren.  Abweichend  hiervon,  wie  auch  von  anderen  häufiger  vorkommenden  festen 
Fetten,  verhält  sich  das  Kokosfett  in  seiner  chemischen  Zusammensetzung,  indem  es  vor 
allem  durch  einen  hohen  Gehalt  an  Triglyceriden  der  Myristinsäure  und  der  Laurinsäure 
gekennzeichnet  ist.  Das  Kokosfett  enthält  auch,  jedoch  nur  in  geringer  Menge,  in  Wa^er 
lösliche,  flüchtige  Fettsäuren  in  Form  von  Triglyceriden  der  Capronsäure  und  Capnri- 
säure,  dagegen  hat  bereits  Flückiger^j  die  Gegenwart  der  Ölsäure  angezweifelt  Diese 
Verschiedenheit  in  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Fette,  insbesondere  des  Butter- 
fettes  mit  vorwiegendem  Gehalte  an  Ölsäure  gegenüber  dem  Kokosfett,  das  diesen  Stoff 
nicht  besitzen  soll,  das  aber  einen  außergewöhnlich  hohen  Gehalt  an  Laurinsäure  hat, 
bedingt,  wie  nachstehend  gezeigt  werden  wird,  nicht  allein  den  Unterschied  der 
Refraktometerzahl  der  Fettsäuren,  sondern  es  beruht  hierauf  auch  die  Verschieden- 
heit der  Einwirkung  der  aus  Butterfett  und  Kokosfett  gewonnenen  Fettsäuren  gegen 
ein  im  Nachfolgenden  noch  näher  zu  beschreibendes  Reagens.  In  der  bereits  er- 
wähnten Arbeit  über  die  Refraktion  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  wurde  eingehender 
erörtert,  wie  verschieden  die  Refraktometerzahlen  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  des 
Butterfettes  und  des  Kokosfettes  sind.  Zur  Ergründung  der  Ursache,  der  Verschied^- 
heit  dieser  Refraktometerzahlen  haben  wir  diese  Zahlen  für  die  reinen  Fettsäuren, 
welche  im  Butterfett  und  Kokosfett  hauptsächlich  vorkommen,  bestimmt  Die  zu 
dieser  Bestimmung  verwendeten  Fettsäuren  sind  von  K ah Ib au m -Berlin  bezogen 
worden.  Bei  den  Fettsäuren,  die  bei  40^  fest  sind,  wurde  die  Refraktoroeterzahl  ent- 
sprechend dem  jeweiligen  Schmelzpunkt  bei  einer  höheren  Temperatur  bestimmt  und 
nach  den  „Vorschriften  für  die  chemische  Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen" 
auf  40^  umgerechnet.  Für  jeden  Grad,  den  das  Thermometer  über  40®  zeigte,  sind 
0,55  Teilstriche  zu  der  abgelesenen  Refraktometerzahl  zugezählt  worden.  Diese  Unter- 
suchungsergebnisse waren  folgende : 


»)  Bull.  Soc.  Chim.  Beige  1905,  19,  6-7;  diese  Zeitschrift  1906,  11,  165. 

«)  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  521. 

')  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1894,  88,  571. 
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Ohne  weiteres  läßt  sich  erkennen,  daß  lediglich  die  höheren  Fettsäuren  von 
der  Caprinsäure  ab,  also  diejenigen  Säuren,  die  in  heißem  Wasser  unlöslich  sind,  sich 
an  der  Refraktion  beteiligen  und  daß  mit  der  Zunahme  des  Molekulargewichtes  eine 
Steigerung  der  Refraktometerzahl  ganz  gleichmäßig  verläuft.  Als  höchste  Refrakto- 
meterzahl kommt  demnach  die  der  Ölsäure  zur  Geltung,  während  andererseits  die 
Liaurinsäure  von  den  in  Frage  kommenden  Fettsäuren  die  niedrigsten  Refraktion s werte 
zeigt.  Aus  diesem  Verhalten  der  Ölsäure  kann  geschlossen  werden,  daß  sie  den  größten 
Einfluß  auf  die  Refraktion  der  Gemische  von  Fettsäuren  ausübt  und  daß  die  Höhe 
der  Refraktion  stets  wesentlich  von  dem  Gehalte  der  Fettsäuren  an  Ölsäure  ab- 
hängen wird. 

Bevor  des  näheren  auf  die  Refraktion  der  aus  den  Fetten  erhaltenen  Fettsäuren 
und  auf  die  Refraktion  von  Gemischen  der  von  Kahlbaum  bezogenen  Fettsäuren 
eingegangen  wird,  sei  zunächst  die  Zusammensetzung  des  Reagenses  hier  mitge- 
teilt, das  zum  Nachweise  von  Kokosfett  in  Butter  gedient  hat  Läßt  man  Furfmol 
auf  salzsaures  Anilin  einwirken,  so  vollzieht  sich  bekanntlich  die  Reaktion  unter 
Bildung  eines  intensiv  roten  Farbstoffes  des  Furanilins  C4H80CH(CeH4 .  NHg)^. 
Dieser  Farbstoff  wird  durch  wässeriges  Ammoniak  zerstört,  indem  das  Furfurol  mit 
dem  Ammoniak  in  das  dem  Hydrobenzamid  analoge  Furfuramid  (C5H^O)3N2  übergeht. 
Zur  Herstellung  des  Reagenses  bringt  man  zu  einer  Lösung  von  0,5  g  salzsaurem 
Anilin  in  25  ccm  96®/o-igem  Alkohol  eine  Mischung  von  5  ccm  1  ^o-iger  alkoholischer 
Furfurollösung  und  1  ccm  Phenol  als  Reaktionsträger,  titriert  die  rote  Farbe  mit  Am- 
moniak (etwa  10  Tropfen  5^/o-ige  Ammoniakflüssigkeit)  und  fügt  dann  noch  2  Tropfen 
Ammoniakflüssigkeit  hinzu  bis  zum  Umschlag  in  Gelbrötlich.  In  dieser  Zusammen- 
setzung läßt  sich  alsdann  das  Reagens  nach  Verlauf  von  2  Stunden  wie  folgt  ver- 
wenden: Von  den  Fetteäuren  werden  20  Tropfen  am  besten  in  einem  Reagensglase 
in  5  ccm  96Vo-igem  Alkohol,  wenn  nötig  unter  schwacher  Erwärmung,  gelöst  Dieser 
alkoholischen  Fettsäuren-Lösung  werden  nach  dem  Abkühlen  auf  Zimmertemperatur 
mit  einer  Pipette  genau  0,5  ccm  des  Reagenses  hinzugefügt  mit  der  Vorsicht,  daß  der 
obere  Teil  des  Reagensglases  von  dem  Reagens  nicht  benetzt  wird.  Nach  einmaligem 
Umschütteln  im  offenen  Glase  wird  das  Gemisch  ohne  jede  nachherige  Erwärmung 
beiseite  gestellt.     Mit  den  in   nachstehender  Tabelle   aufgeführten  Fettsäuren   (Kahl- 
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bäum)  wurde  in  der   beschriebenen  Weise  verfahren  und  dabei  wurden  folgende  Er- 
gebnisse erhalten: 
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Hiernach  wirken  die  Fettsäuren  der  Säurenreihe  CnH2n02  fast  alle  gleichmifi^ 
auf  das  Furfuramid  ein,  sie  alle  führen  unter  Bindung  des  Ammoniaks  das  Furfaramid 
in  Furanilin  über  und  zwar  geht  die  Reaktion  um  so  energischer  vor  sich,  je  niedriger 
das  Molekulargewicht  der  Fettsäure  ist.  Dieser  Vorgang  ist  um  so  beachtenswerter, 
als  die  größte  Aktivität,  wie  ersichtlich  ist,  bei  den  in  heißem  Wasser  unlöslichen  und 
nichtflüchtigen  Fettsäuren  gerade  bei  der  Laurinsäure  zu  finden  ist  Bei  der  Ölsäure, 
als  Säure  der  Reihe  CnH2n  — 2O2»  macht  sich  durch  die  eintretende  Gelbfärbung  eine 
wesentlich  andere,  eine  weitergehende  Einwirkung  auf  das  Reagens  bemerkbar.  Die 
Ölsäure  ist  im  Gegensatz  zu  den  gesättigten  Fettsäuren  reaktionsfähiger;  sie  löst 
nicht  allein  das  Ammoniak  des  Furfuramids  aus,  sondern  sie  greift  weiter  auf  das 
aus  Anilin  und  Furfurol  in  statu  nascendi  sich  bildende  Furanilin  ein  und  verhindert 
auf  diese  Weise  jedes  Auftreten  von  Furanilin.  Die  Reaktion  tritt  aus  diesem  Grunde 
bei  der  Ölsäure  nicht  ein;  ebenso  hebt  die  Ölsäure,  wie  die  letzte  Spalte  der  vor- 
stehenden Tabelle  zeigt,  sobald  sie  im  Überschuß  vorhanden  ist,  bei  allen  anderen 
Fettsäuren  die  Reaktion  auf. 

Nachdem  in  vorstehendem  gezeigt  worden  ist,  welche  Refraktion  den  einzelnen 
Fettsäuren  zukommt  und  durch  welche  charakteristische  Merkmale  sich  die  Fettsäuren 
in  ihrem  Verhalten  gegenüber  Furfuramid  unterscheiden,  bleibt  noch  festzustellen, 
welche  Ergebnisse  bei  Fettsäuremischungen  erzielt  werden,  um  sie  den  reinen  Fett- 
säuren selbst  und  denen  aus  natürlichen  Fetten  gewonnenen  vergleichend  gegenüber- 
stellen zu  können.  Hierzu  war  es  zunächst  erforderlich,  eine  Mischung  aus  den  von 
Kahlbaum  bezogenen  Säuren  nämlich  aus  Buttersäure,  Capronsäure,  Capiylsäure, 
Gaprinsäure,  Laurinsäure,  Myristinsäure,  Palmitinsäure,  Stearinsäure,  Ölsäure  zu  gleichen 
Teilen  herzustellen,  von  diesem  Gemisch  die  Refraktion  zu  bestimmen  und  ferner  die 
oben  beschriebene  Farbenreaktion  anzustellen.  Die  Refraktion  dieser  Mischung  wurde 
zu  12,7  gefunden  und  es  trat  bei  Anstellung  der  Farbenreaktion  unter  Bildung  von 
Furanilin  eine  Rotfärbung  der  Flüssigkeit  ein.     Zieht   man   ferner   in  Betracht,  daß 
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bei  der  Herstellung  ^)  der  Fettsauren  aus  den  Fetten  alle  wasserlöslichen,  d.  h.  also 
die  Fettsäuren  der  Reihe  CnH2ii02  bis  zur  Laurinsaure  in  Wasser  löslich  sind,  so 
erscheint  es  auch,  um  das  selbsthergestellte  Fettsauregemisch  diesen  Verhältnissen  an- 
zupassen, zweckmäßig,  es  ebenfalls  mit  Wasser  zu  kochen  und  mit  heißem  Wasser  zu 
waschen.  Diese  Behandlung  des  Fettsäuregemisches  hatte  eine  betrachtliche  Steigerung 
der  Refraktion  zur  Folge,  die  nunmehr  23,0  betrug.  Stellt  man  sich  nun  aus  den 
wasserunlöslichen  Fettsauren,  also  aus  Ölsäure,  Stearinsäure,  Mjristinsäure,  Laurinsaure 
und  Capriusäure  ein  Gemisch  von  gleichen  Teilen  her,  so  zeigt  dieses  eine  Refraktion 
von  24,4.  Durch  diese  Zahl  24,4  gegenüber  23,0  wird  somit  gezeigt,  daß  durch 
Kochen  der  wasserlösliche  Anteil  der  Fettsäuren  beseitigt  wird  und  daß  die  mit 
Wasser  gekochten  Fettsäuren  oben  erwähnter  Art  wohl  in  der  Hauptsache  aus  den 
angeführten  unlöslichen  Fettsäuren  bestehen. 

Wir  haben  bereits  darauf  hingewiesen,  daß  die  Ölsäure  eine  Erhöhung,  die  Lau- 
rinsaure eine  Erniedrigung  der  Refraktion  herbeiführt.  Zum  Studium  des  Verhaltens 
dieser  beiden  Fettsäuren  in  Fettsäuregemischen  war  es  von  Interesse,  festzustellen,  welche 
charakteristischen  Merkmale  durch  sie  in  den  Gemischen  hervorgerufen  werden,  um  aus 
diesen  Rückschlüsse  auf  die  Natur  und  das  Mischungsverhältnis  der  Fettsäuren  im  Butter- 
fett zu  gewinnen.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  je  7,5  Teile  des  Säuregemisches  mit  der 
Refraktion  12,7  einerseits  mit  2,5  Teilen  Ölsäure  und  andererseits  mit  2,5  Teilen  Laurin- 
saure versetzt  Diese  Zusätze  bewirkten  zunächst  eine  wesentliche  Veränderung  in  der 
Refraktion.  Das  mit  Ölsäure  ver3etzt.e  Gemisch  zeigte  eine  Refraktion  von  20,5,  das 
mit  Laurinsaure  versetzte  eine  solche  von  1 3,3,  die  nach  dem  Kochen  mit  Wasser  auf 
29,0  bezw.  20,8  anstiegen.  Während  nun  die  laurinsäurehaltigen  gekochten  Fettsäuren 
mit  der  Refraktion  20,8  eine  positive  Reaktion  mit  dem  oben  beschriebenen  Reagens 
gaben,  blieb  die  Reaktion  bei  dem  ölsäurehaltigen  Fettsäuregemisch  mit  der  Refraktion 
29,0  unter  Beibehaltung  einer  gelben  Farbe  der  Flüssigkeit  aus.  Aus  diesem  Ver- 
halten kann  folgender  Schluß  gezogen  werden:  Je  mehr  sich  die  Refraktion  eines 
Fettsäurengemisches  von  15,2,  der  Refraktion  der  Laurinsaure,  ab  nach  der  der  Ölsäure 
zu  erhöht,  um  so  negativer  wird  die  Farbreaktion  ausfallen;  sie  verschwindet  völlig 
beim  Vorherrschen  der  Ölsäure. 

Die  Refraktion  der  aus  dem  Butterfett  erhaltenen  unlöslichen  Fettsäuren  liegt 
in  der  Regel  zwischen  29 — 31,  also  wesentlich  höher  als  die  des  nach  dem  Kochen 
erhaltenen  Gemisches  gleicher  Teile  der  Fettsäuren.  £s  ist  somit  offenkundig,  daß 
in  den  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren  des  Butterfettes  die  in  Wasser  unlöslichen 
Fettsäuren  nicht  zu  gleichen  Teilen  vorhanden  sein  können,  sondern  daß  die  Ölsäure 
vorherrschend  ist  Dagegen  zeigt  das  mit  25%  Ölsäure  versetzte  Fettsauregemisch 
nach  dem  Kochen  die  gleiche  Refraktion,  wie  die  aus  dem  Butterfett  gewonnenen 
Fettsäuren,  während  das  mit  25^0  Laurinsaure  versetzte  Gemisch  einer  mit  Kokosfett 
versetzten  Butter  gleichkommen  dürfte.  Der  Ausfall  der  Farbenreaktion  in  beiden 
Fällen  bestätigt  ebenfalls  diese  Tatsache.    Es  werden  daher  die  Fettsäuren  des  Kokos- 


^)  Die  Fette  werden  in  einer  Porzellanschale  kalt  mit  einer  überschüssigen  Menge  Natron- 
lange  1 : 1  Zusammengemischt.  Nach  gleichmäßiger  Durchmischung  werden  einige  Kubikzenti- 
meter Alkohol  zagegeben  and  das  Ganze  wird  auf  dem  Wasserbade  anter  Umrühren  erwärmt. 
Nach  eingetretener  Verseifang  wird  die  Seife  in  Wasser  gelöst  und  aus  dieser  Lösung  werden 
die  Fettsäuren  mit  verdünnter  Schwefelsäure  abgeschieden.  Die  Fettsäuren  werden  nunmehr 
bis  zum  klaren  Schmelzen  mit  der  schwefelsäurehaltigen  Flüssigkeit  gekocht,  alsdann  auf  ein 
angenetztes  Filter  gebracht  und  mit  heißem  Wasser  zur  Entfernung  der  Schwefelsäure  gewaschen. 
N.  07.  40 
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fettes  bei  der  Analogie  der  Refraktionszahlen  der  Laurinsäure  und  der  aus  Kokosfett 
isolierten  und  gekochten  Fettsäuren  denselben  Einfluß  auf  die  Fettsäuren  der  ButtEf 
ausüben,  den  die  Laurinsäure  bei  dem  Säuregemisch  hervorruft  und  es  tritt  sonach 
z.  B.  bei  einer  Butter,  die  mit  20  ^/o  Kokosfett  versetzt  ist,  mit  dem  Rückgange  der 
Refraktion  auf  25,9  eine  positive  Farbenreaktion  ein. 

Wie  im  vorstehenden  dargelegt  wurde,  ist  im  Butterfett  die  Ölsäure  so  vor- 
herrschend, daß  die  Farbenreaktion  negativ  ausfällt,  dagegen  bringen  die  Kokosfett- 
säuren die  Farbenreaktion  in  schärfster  Weise  hervor  und  zwar  um  so  stärker,  je  mehr 
Kokosfett  der  Butter  beigemischt  ist.  Mit  jedem  Verdrangen  der  Ölsäure  in  einem 
Butterfettsäuregemisch  durch  eine  andere  nichtflüchtige,  in  Wasser  unlösliche  Fettsäure 
der  Säurenreihe  CnH2n02,  insbesondere  durch  die  Laurinsäure  des  Kokosfettes,  ist 
sonach  ein  positiver  Eintritt  der  Farbenreaktion  verbunden. 

Die  durch  die  Versuche  gewonnenen  Ergebnisse  sind,  wie  folgt,  zusammenzufassen: 
Alle  Fettsäuren  der  Säurenreihe  CnH2n02  bilden  aus  Furfuramid  Furanilin,  nur  die 
Ölsäure  als  ungesättigte  Säure  ist  noch  weiter  imstande,  auf  das  Furanilin  einzuwirken, 
dasselbe  zu  binden  und  die  Farbenreaktion  zu  verhindern.  Bei  der  Refraktion  wie 
bei  der  Farbenreaktion,  sind  die  Ölsäure  und  die  Laurinsäure  diejenigen  Stoffe,  die 
sich  entgegenwirken  und  die  je  nach  dem  Vorhandensein  bald  die  Refraktion  beein- 
flussen, bald  eine  Änderung  in  der  Farbenreaktion  herbeiführen.  Auf  das  Verhältnis 
der  Laurinsäure  zur  Ölsäure  in  Fettsäuregemischen  ist  also  nicht  allein  das  Fallen 
und  Steigen  der  Refraktion,  sondern  auch  der  Eintritt  oder  das  Ausbleiben  der  Farben- 
reaktion zurückzuführen.  Eine  Verminderung  der  in  der  Butterfettsäure  vorhandenen 
Ölsäure  ist  auf  die  Anwesenheit  von  aus  Kokosfett  stammender  Laurinsäure  zu  deuten 
und  hat  stets  eine  Erniedrigung  der  Refraktion  und  die  Auslösung  der  Farbenr«iktion, 
d.  h.  die  Bildung  von  Furanilin  zur  Folge. 


Über  Krabben-Extrakt.  IL 

Von 
D.  Ackermann  und  Fr.  Kutscher. 

Mitteilung  aus  dem  Physiologischen   Institut  der  Universität  Marburg. 

Kürzlich  haben  wir  in  dieser  Zeitschrift^)  über  eine  Reihe  eigenartiger  Bestand- 
teile berichtet,  die  wir  aus  Krabbenextrakt  darstellen  konnten.  Schon  damals  hatten 
wir  bestimmte  Anhaltspunkte  dafür,  daß  mit  dem  Tyrosin,  Leucin,  Arginin  und  Lysin 
die  Zahl  der  krystallinischen  im  Krabbenextrakt  vorhandenen  Körper  nicht  erschöpft 
sei.  Um  auch  diese  zu  gewinnen,  wiederholten  und  erweiterten  wir  unseren  Versuch 
mit  reichlichem  Ausgangsmaterial.  Wir  nahmen  2  kg  E^rabbenextrakt,  die  von  der 
gleichen  Firma  bezogen  waren,  in  Arbeit.  Bei  der  Verarbeitung  verfuhren  wir  zunächst 
wie  bei  unserem  ersten  Versuche. 

Auch  dieses  Mal  blieb  ein  Teil  beim  Aufnehmen  mit  Wasser  ungelöst  zurück. 
Er  bestand  der  Hauptmasse  nach  aus  Tyrosin.  Das  Filtrat  vom  Tyrosin  reinigten 
wir   nach   der  von  Steudel  und  Kutscher  angegebenen  Tanninmethode.     Die  ge- 


1)  Diese  Zeitschrift  1907,  13,  180. 
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reinigte  Flüssigkeit  trennten  wir  durch  Phosphorwolframsaure  ^)  in  einen  basischen  und 
einen  durch  Phosphorwolframsaure  nicht  fällbaren  Teil. 

Die  aus  den  Wolframaten  in  Freiheit  gesetzten  Basen  teilten  wir  durch  fraktio* 
nierte  Silberfällung  in  drei  Fraktionen.  Bezüglich  des  näheren  hier  angewandten 
Ganges  der  Methodik  verweisen  wir  auf  unsere  Mitteilung  I.  Da  die  Fällung  I,  d.  h. 
der  bei  schwach  salpetersaurer  Reaktion  durch  Silbernitrat  fällbare  Anteil  nicht  un- 
beträchtlich war,  haben  wir  ihn  näher  untersucht. 

Verarbeitung  von  Fällung  I. 

Fällung  I  mußte  namentlich  die  durch  Tannin  und  Blei  nicht  abgeschiedenen 
Reste  der  Allozurbasen  enthalten.  Wir  zogen  deshalb  die  Fällung  mit  siedender 
Salpetersäure  vom  spez.  Gewicht  1,1  unter  Zugabe  von  Harnstoff  aus.  Ungelöst 
zurück  blieb  etwas  Chlorsilber.  Davon  wurde  die  siedendheiße  Losung  abfiltriert. 
Aus  dem  Filtrat  fielen  beim  Erkalten  die  Silbernitratverbindungen  der  AUoxurbasen 
krystallinisch  aus.  Dieselben  wurden  durch  Behandlung  mit  Ammoniak  zunächst  in 
die  Silberverbindungen  übergeführt,  die  wir  dann  nach  dem  bekannten  Verfahren  von 
Krüger  und  Salomon')  aufteilten.  Es  ließ  sich  jedoch  nur  eine  einzige  Alloxur- 
base,  das  Hypoxanthin,  nachweisen.  Auch  das  Filtrat  von  den  krystallinisch 
ausgefallenen  SUbernitratverbindungen  der  AUoxurbasen,  das  Xanthin  enthalten  konnte, 
war  frei  von  dieser  Base. 

Wir  haben  dieses  umständlichere  und  nicht  ganz  einwandfreie  Verfahren  wählen 
müssen,  weil  Fällung  I  außer  dem  Chlor  noch  einige  schmierige  Bestandteile  auf- 
nimmt, die  sich  auf  andere  Weise  nur  schwer  von  den  Aloxurbasen  abtrennen  lassen. 

Das  Hypoxanthin  brachten  wir  als  Hypoxanthinnitrat  zur  Wägung.  Die 
Ausbeute  daran  betrug  1,1  g.  Zur  Analyse  führten  wir  es  in  das  Pikrat  über;  sie 
ergab  folgende  Werte: 

I.  Für  lufttrockenes  Hypoxanthinpikrat  (C5a4N40  .  CeHaCNOjJaOH  +  H,0) : 

Berechnet  Gefunden 

Krystallwasser  4,7%  4,7  °/o 

IL  Für  wasserfreies  Hypoxanthinpikrat  (C5H4N4O  .  CeHa(NOAOH) : 

Berechnet  Gefunden 

Kohlenstoff  36,1  «»/o  36,4  Vo 

Wasserstoff  1,9  ,  2,3  , 

Fällung  n  ist  noch  nicht  ganz  aufgeteilt  worden.  Wir  werden  darüber  später 
berichten. 

Fällung  ni  bestand  wie  in  unserem  ersten  Versuch  fast  ganz  aus  rechtsdrehendeni 
Arginin. 

Die  durch  Silber  nichtfällbaren  Basen  führten  wir  nach  Entfernung  des  Silbers 
etc.  durch  Phosphorwolframsaure  wieder  in  die  Wolframate  und  weiter  in  die  kohlen- 
sauren Basen  über.  Wir  dampften  diese  Lösung  zum  Sirup  ab  und  schieden  dann 
mit  Hilfe  von  alkoholischer  Pikrinsäurelösung  daraus  die  in  Alkohol  schwer  löslichen 
Pikrate  ab.     Diese  wurden  abgesaugt  und  mit  Alkohol  gewaschen. 


*)  Wir  verwendeten  zu  unseren  Versuchen  ausschließlich  nach  der  ausgezeichneten  Vor- 
schrift Drech sei's  dargestellte  Phosphorwolframsaure. 
*)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1898,  26,  273. 
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Verarbeitung  der  in  Alkohol  unlöslichen  Pikrate.  Die  Pikrate 
waren  nicht  einheitlich.  Sie  bestanden  allerdings  der  Hauptsache  nach  aus  Lysin  pikrat» 
aber  daneben  fanden  sich  auch  immer  Pikrate,  die  im  Gegensatz  zum  Ljsinpiknit  in 
Wasser  leicht  löslich  waren.  Um  sie  zu  trennen,  wurden  die  Pikrate  aus  heißem 
Wasser  umkrystallisiert.  Ihre  Mutterlauge  wurde  auf  dem  Wasserbade  stark  eingeengt; 
sie  Heß  beim  Erkalten  die  Reste  des  Ljsinpikrates  bis  auf  Spuren  auskrystallisieren, 
während  die  übrigen  auch  in  kaltem  Wasser  sehr  leicht  löslichen  Pikrate  sich  nidit 
abschieden. 

Nach  der  Auskrystallisation  des  Lysinpikrates,  von  dem  63  g  gewonnen  wurden, 
vereinigten  wir  die  mit  Pikrinsäurelösung  zunächst  ausgefällten,  in  Alkohol  schwer,  in 
Wasser  leicht  löslichen  Pikrate  mit  dem  durch  alkoholische  Pikrinsäure  aber> 
haupt  nicht  fällbaren  Basenrest 

Aus  den  vereinigten  beiden  Lösungen  verjagten  wir  auf  dem  Wasserbade  den 
Alkohol,  nahmen  den  Rückstand  mit  Wasser  auf,  säuerten  ihn  mit  Salzsäure  stark 
an  und  filtrierten  die  in  Freiheit  gesetzte,  krystallinisch  ausfallende  Pikrinsäure  ab. 
Aus  dem  Filtrat  entfernten  wir  den  Rest  der  Piki'insäure  durch  Äther.  Danach  engten 
wir  es  zum  Sirup  ein,  den  wir  24  Stunden  in  der  Kälte  stehen  ließen.  Nach  dieser 
Zeit  hatten  sich  reichlich  Krystalle  abgeschieden.  Dieselben  ließen  sich  ohne  Schwierig- 
keit durch  Alkohol  von  der  anhaftenden  Mutterlauge  abtrennen,  denn  sie  waren  in 
kaltem,  absolutem  Alkohol  nur  wenig  löslich,  während  die  Mutterlauge  davon  leicht  und 
schnell  aufgenommen  wurde.  Die  Krystalle  wurden  abgesaugt  und  auf  dem  Filter  mit 
absolutem  Alkohol  weiß  gewaschen.  Sie  bestanden  aus  reinem  Betainchlorid;  die 
Ausbeute  daran  betrug  15  g.  Weitere  3  g  Betainchlorid  gewannen  wir  aus  einer  anderen 
Fraktion,  so  daß  die  Gresamtausbeute  an  dieser  Substanz  nicht  weniger  als  18  g  be- 
trug. Um  zu  sehen,  ob  vielleicht  noch  eine  andere  verwandte  Base  dem  Betain- 
chlorid beigemengt  war,  haben  wir  einen  Teil  desselben  fraktioniert  mit  Goldchloiid 
ausgefällt  und  die  einzelnen  Fraktionen  analysiert.    Wir  lassen  die  Analysen  hier  folgen: 

III.  Für  Betaingoldchlorid  (C5HhN02)HC1  . AuCU : 
Berechnet  Gefunden 


Kohlenstoff  13,1  13,6  13,6 

Wasserstoff  2,7  3,1  3,1 

Gold  43.1  43,1  43,1 

Der  Schmelzpunkt  dieses  Betaingoldchlorides  lag  bei  224^  C  *).  Auch  der  Schmelz- 
punkt des  Chlorids  entsprach  dem  verlangten ;  es  schmolz  nämlich  bei  228®  C,  wäh- 
rend von  Jahns  2)  der  Schmelzpunkt  des  Betainchlorids  mit  227 — 228®  C  ange- 
geben wird. 

Das  ßetain  ist  häufig  in  Pflanzenextrakten  gefunden  worden.  Dagegen  hat 
es  bisher  unseres  Wissens  nur  noch  B rieger  in  tierischen  Extrakten,  nämlich  im 
wässerigen  Auszug  der  Miesmuschel  nachweisen  können.  Wir  enthalten  uns  bis  zum 
Abschluß  unserer  Untersuchungen,  auf  die  naheliegenden  Spekulationen  einzugehen, 
die  eine  Erklärung  unserer  auffälligen  Beobachtung  geben  können. 

Auch  diese  Arbeit  ist  von  uns  mit  Hilfe  der  uns  aus  der  Gräfin  Bose-Stiftung 
gewährten  Mittel  ausgeführt  worden. 

')  E.  Schmidt,  Lehrbuch  der  pharmac.  Chemie  II,  1,  S.  413,  gibt  fflr  Betaingoldchlorid 
den  SchDielzpunkt  224^  an. 

'')  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1893,  26,  1493. 
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Analytische  Belege. 

Zu  I:      0,1655  g  lufttrockene  Substanz  gaben,  bei  120^  getrocknet,  0,0077  g  HtO. 

Zu  II:    0,1491  g  bei  120^  getrocknete  Substanz  gaben  0,1988  g  CO2  und  0,0310  g  H,0. 

Zu  III:    0,0933  g  Substanz  gaben  0,0402  g  Gold. 

0,1283  g  Substanz  gaben  0,0638  g  CO,  und  0,0352  g  H^O. 

0,1010  g  Substanz  gaben  0,0435  g  Gold. 

0,1586  g  Substanz  gaben  0,0788  g  CO,  und  0,0442  g  H2O. 
7.  März  1907.  

Über  Krabben-Extrakt.  III. 

Von 
D.  Ackermann  und  Fr.  Kutscher. 

Mitteilung  aus  dem  Physiologischen  Institut  der  Universität  Marburg. 

Bei  unseren  Untersuchungen  über  die  basischen  Bestandteile  des  Krabbenextraktea 
waren  wir  auf  einige  Verbindungen  gestoßen,  deren  Lösungen  sich  nur  laugsam  und  vor- 
sichtig eindampfen  ließen.    Wir  werden  demnächst  in  dieser  Zeitschrift  darüber  berichten. 

Dadurch  hatte  dieser  Teil  unserer  Untersuchungen  einen  längeren  Aufschub 
erfahren,  den  wir  dazu  benutzten,  den  nichtbasischen,  durch  Phosphorwolframsäure 
nicht  fällbaren  Rest  des  Krabbenextraktes  uns  etwas  näher  anzusehen.  Wir  befreiten 
ibn  in  bekannter  Weise  durch  Barythydrat  von  überschüssiger  Phosphorwolframsäure 
und  Schwefelsaure,  engten  ihn  auf  etwa  1,5  1  ein,  säuerten  ihn  stark  mit  Schwefel- 
saure an,  beseitigten  das  ausgefallene  Baryumsulfat  und  erschöpften  ihn  in  dem  von 
ßteudel  und  Kutscher^)  angegebenen  Extraktionsapparat  mit  Äther. 

Der  Äther  nahm  eine  Säure  auf,  die  nach  dem  Verdunsten  des  Äthers  als  nicht 
krystallisierender  Sirup  zurückblieb,  der  die  qualitativen  Milch  säure -Reaktionen  in 
ausgesprochener  Weise  gab.  Wir  nahmen  deshalb  die  Säure  mit  Wasser  auf,  kochten 
sie  mit  überschüssigem  Zinkoxyd  und  ließen  das  Zinksalz  auskrystallisieren.  Dem- 
selben hafteten  zunächst  noch  einige  Verunreinigungen  an,  die  sich  durch  absoluten 
Alkohol  entfernen  ließen.  Nach  nochmaliger  Umkrystallisation  aus  Wasser  war  das 
Zinksalz   rein.     Es   bestand,   wie  die  Analyse  zeigte,   aus  „Fleischmilchsaurem 

Zink". 

I.  FOr  lufttrockenes  Zinklaktat  (C8H50s)aZn4- 2H,0: 

Berechnet  Gefunden 

Krystallwasser  12,9  «/o  12,7  % 

II.  Für  wasserfreies  Zinklaktat  (CaHoOs)2Zn: 

Berechnet  Gefunden 

Zink  26,9%  27,0  •/o 

Die  Mutterlaugen  vom  paramilchsaurem  Zink  haben  wir  auf  Bemsteinsäure 
untersucht.  Die  Bernsteinsäure  fehlte  vollkommen.  Es  kann  dies  als 
ein  Zeichen  für  die  Güte  des  untersuchten  Extraktes  gelten;  denn  tadelloses  Fleisch 
ist  frei  von  Bernsteinsäure,  die  sich  erst  mit  beginnender  Fleisch  Verderbnis  einstellt*). 


^)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1908,  39,  473. 

*)  Siehe  hierzu  die  Arbeiten  von  E.  Salkowski  (Zeitschr.  klin.  Med.  1890,  17,  Suppl. 
S.  77),  Blumenthal  (Virchow's  Archiv  1894,  187,  539)  und  H.  Wolf  (Hofineister's  Beiträge 
zur  chem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  4,  254). 
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Man  wird  vielleicht  einwenden,  wir  hätten  die  Bernsteinsaure  durch  Bar3rt  und 
Blei  entfernt  Das  kann  aber  nur  teilweise  geschehen,  denn  yerfährt  man  in  gldcfaer 
Weise,  wie  mit  dem  Krabbenextrakt  mit  Liebig's  Fleischextrakt,  so  kann  man  darin 
noch  reichlich  Bernsteinsäure  nachweisen. 

Dem  Fehlen  der  Bernsteinsaure  entsprach  auch  das  Fehlen  typischer  Kadaver- 
alkaloide. 

Analjrtische  Belege. 

Zu  I:    0,2113  g  lufttrockene  Substanz  verloren,  bei  120<^  getrocknet,  0,0268  g  H^O. 
Zu  II:  0,1845  g  bei  120^  getrocknete  Substanz  gaben  0,0621  g  ZnO. 

3.  April  1907. 


Der  Einiliiß  der  Fiitterang  anf  die  Znsammensetzaiig  des 

Bntterfettes. 

Von 

Dr.  Conrad  Amberger, 

AssisteDt  an  der  Kgl.  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und  Q^nußmittel  in  Erlangen. 

Die  Ursachen,  welche  einen  wesentlichen  Finfluß  auf  die  Zusammensetzung  des 
Milchfettes  ausüben,  sind  mannigfacher  Art,  teils  äußerer,  teils  innerer  Natur.  Unter 
den  Einflüssen,  von  denen  die  Zusammensetzung  des  Milchfettes  abhängig  i-^t, 
spielen  Art  und  Menge  der  Fütterung  eine  wesentliche  Rolle.  Auf  Grund  zahlreicher 
Arbeiten,  von  den  interessanten  Versuchen  von  G.  Baumert  und  Fr.  Falke*) 
im  Jahre  1898  angefangen  bis  zu  den  Veröffentlichungen  von  H.  Lührig*)  aus 
dem  Jahre  1906,  kann  als  feststehende  Tatsache  angesehen  werden,  daß  Futterfett 
in  hohem  Grade  die  Beschaffenheit  des  Milchfettes  zu  beeinflussen  vermag  und  Milch- 
fett erzeugt  wird,  welches  in  seiner  Zusammensetzung  sich  dem  Futterfett  nähert  und 
so  einem  künstlichen  Gemisch  von  Butterfett  mit  Fremdfett  gleicht,  wenn  auch  das 
Fehlen  von  Phytosterin  und  bei  Sesamöl-  bezw.  Sesamniehl-Fütterung  das  Fehlen  des 
die  Band ouin 'sehe  Reaktion  bedingenden  Körpers  darauf  hinweisen,  daß  das  Futter- 
fett nicht  direkt  als  solches,  sondern  erst  nach  Abscheidung  gewisser  Bestandteile 
assimiliert  wird. 

Weit  geringer  ist  die  Zahl  der  Arbeiten,  welche  sich  mit  der  Frage  beschäftigen, 
ob  und  inwiefern  Futtermittel,  die  reich  an  Kohlenhydraten  und  Proteinstoffen  sind, 
die  normale  Zusammensetzung  des  Milchfettes  ändern  und  beeinflussen  können. 

Aus  den  Arbeiten  von  B.  Sj ollem  a  ^),  A.  J.  Swaving*)  und  anderen  geht 
hervor,  daß  Rüben,  in  größeren  Mengen  gefüttert,  die  löslichen  flüchtigen  Sauren, 
wie  sie  in  der  R  e  i  c  h  e  r  t  -  M  e  i  fH  'sehen  Zahl  zum  Ausdruck  kommen,  erhöhen ;  von 
8j ollem a  wird  daher  Rüben fütterung  empfohlen,  um  die  von  Natur  niedrigen  Reichert- 
MeißTschon  Zahlen    holländischer  Butter    zu    erhöhen   und    so    Unannehmlichkeiten» 

')  Diese  Zeitschrift  1898,  1,  665. 

')  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  11. 

')  Proc.  Roy.  Acad.  Amsterdam  1902,  4,  746;  diese  Zeitschrift  1903,  6,  378. 

*}  Diese  Zeitschrift  1905.  10,  319  und  1906,  11,  505. 
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welchen  die  Verkäufer  solcher  Butter  unter  Umständen  ausgesetzt  sein  können,  hint- 
anzuhalten. 

Gelegentlich  einer  auf  Veranlassung  von  Herrn  Professor  Dr.  C.  Paal  aus- 
geführten Arbeit  über  den  Nachweis  von  Cocosfett  im  Butterfett  wurde  eine  Anzahl 
von  reinen,  unverfälschten,  Butterprobeu  untersucht,  die  insofern  von  der  gewöhnlichen 
Norm  abwichen,  als  sie  bei  verhältnismäßig  hohen  Re ich ert-Meißl 'sehen  Zahlen 
erhöhte  Verseifungszahlen  und  weit  unter  der  normalen  Grenze  liegende  Jodzahlen  bei 
der  Analyse  ergaben. 

Aus  der  nachfolgenden  Tabelle  sind  diese  Zahlenwerte  ersichtlich.  Der  Unter- 
schied, wie  er  in  der  Jucken ack-Pasternack'schen  Differenz  zum  Ausdruck 
kommt,  betragt  bis  —  9  und  das  ganze  Analysenbild  dieser  reinen  Butterfette  gleicht 
dem  eines  Butterfettes,  wie  es  durch  Cocosfett-Zusatz  oder  bei  Fütterung  mit  Cocosfett 
erhalten  wird. 

Von  den  zahlreichen  Arbeiten,  die  im  Laufe  weniger  Jahre  zum  Nachweis  von 
Ck>cosfett  im  Butterfett  erschienen  sind,  ist  neben  der  wohl  allein  einwandfreien 
Phytosterinacetat-Probe  von  A.  Bömer  an  zweiter  Stelle  das  Verfahren  von  Polenske 
zu  nennen ,  wenn  auch  Arbeiten  von  H  e  s  s  e  ^),  S  i  e  g  f  e  1  d  ^)  u.  a.  zeigen  ,  daß  die 
Schwankungen  in  den  Werten  für  die  sogenannte  Neue  Butterzahl  bei  reinen  Butter- 
fetten weit  größere  sind,  als  ursprünglich  von  Polenske  selbst  angenommen  wurde. 

Auch  die  bei  unseren  Versuchen  in  Betracht  kommenden  Proben  wurden  nach 
dieser  Richtung  hin  unter  genauester  Einhaltung  der  von  Polenske  vorgeschriebenen 
Versuchsbedingungen  geprüft  und  wie  aus  nachstehender  Tabelle  ersichtlich  ist,  hierbei 
erhöhte  Werte  für  die  Polen  ske 'sehe  Zahl  erhalten: 


Tabelle  I. 


Bi:tt€r 

«        ,.      .        1      Reichert-      '             .                                                                                | 
Reichert-      ,      Meißrsche      PoleiiBke'achei                                                                  ' 
Meißrsche            Zahl,  nach        ^-oiensjceatne                    Verseifungszahl                           Jodrahl 
Zahl                  Polenske                 Z^hl 
bestimmt 

No.  1 

1 
27,06                 27,35 

1     r   232,9;    233,5;    233,3    \ 
1     l           Mitter  233,2           J 

26,2 

No.  2 

27,06                 27,28 

r   236,5;    236,9;    236,2   \ 
1     \           Mittel  236,5           j 

22,5 

No.  3 

29,26         '        29,54 

1 

i    237,2;     237,4;     237,2   \ 
,     \           Mittel  237,3           j 

f    236,3;    236,7;     236,4   \ 
\     [  '    '    Mittel  236,5           ) 

23,0 

No.  4 

30,86         1         29,89 

23,4 

No.  5 

30,14         ,         29,92 

1     r    235,1;     235,5;     235,0   \ 
j     \           Mittel  235,2           J 

23.8 

Diese  Tabelle  zeigt,  daß  bei  diesen  Butterproben  sämtliche  Konstanten,  abgesehen 
von  der  Reich ert-MeißTschen  Zahl,  anormale  Werte  aufwiesen  und  auch  der 
gewissenhafte  Beurteiler  würde  wohl  eine  Butter  von  der  Zusammensetzung  der  Probe 


>)  Milchwirtsch.  Zentralbl.  1905,  1,  13. 
2)  Daselbst  1905,  1,  155. 
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Nr.  2,  wenn  auch  nicht  direkt  als  gefälscht^  so  doch  als  verdächtig  bezeichnen.  Ttt- 
sächlich  ist  dies  auch  innerhalb  des  Wirkungskreises  des  Erlanger  Untersuchongsamt« 
von  einer  anderen  Untersuchungsanstalt  bei  derartig  anormal  zusammengesetzten  Butter- 
proben  geschehen,  die  aus  Molkereien  stammten,  bei  denen  Fälschungen  ausgeschlossen 
waren. 

Die  Reinheit  bezw.  Unverfälschtheit  der  in  Tabelle  I  aufgeführten  Proben  stand 
zweifellos  fest;  Fütterung  mit  Cocoskuchen  hatte  nicht  stattgefunden,  wohl  aber 
stammten  die  Fette  aus  der  Milch  von  Kühen,  die  monatelang  teils  zuckerreichere, 
teils  zuckerarmere  Rüben  als  Futter  erhalten  hatten. 

Ob  nun  die  Rübenfütterung,  abgesehen  von  der  Reichert-Meißl 'sehen ZahL 
auch  auf  die  Verseifungszahl,  Jodzahl  u.  s.  w.  beeinflussend  wirkt,  sollten  nachstehende 
Fütterungsversuche  entscheiden. 

Zu  diesem  Zwecke  wurden  mir  von  dem  Vorstand  der  Kgl.  landwirtschaftUdien 
Winterschule  zu  Altdorf  bei  Nüniberg,  Herrn  Landwirtschaftslehrer  Weidringer, 
in  liebenswürdigster  Weise  zwei  Versuchskühe  —  Mittelfrankisches  Fleckvieh  —  zur 
Verfügung  gestellt.  Die  eine  der  beiden  Kühe  war  4  Jahre  alt  und  hatte  im  No- 
vember 1906  gekalbt;  die  andere  war  6  Jahre  alt  und  hatte  im  Dezember  1906 
gekalbt.  Die  Versuche  wurden  am  8.  Februar  1907  b^>;onnen,  sodaß  also  noch  ver- 
hältnismäßig frischmilchende  Kühe  in  Betracht  kamen. 

Die  ganze  Art  der  Fütterung  und  die  Durchführung  derselben,  sowie  die  Zu- 
sammenstellung der  täglich  gegebenen  Rübenrationen  unter  möglichster  Anpassung  an 
die  ortsübliche  Fütterungsweise  wurde  von  Herrn  Landwirtschaftslehrer  W^  ei  dringer 
bereitwilligst  überwacht  Die  in  Betracht  kommende  Rübe  war  die  Eckendorfer  Futter- 
runkel  mit  einem  Gehalt  von  87,0  °/o  Wasser,  5,7  ^/o  Zucker,  1,34  *^/o  Stickstoff-SubsUnz 
und  0,086  ^/o  Fett.  Da  Fett  in  den  Rüben  nur  in  sehr  geringen  Mengen  vorkommt, 
außerdem  Verseifungszahl,  Reichert-MeißTsche  Zahl  und  Jod  zahl  des  Rübenfettes 
nach  J.  Kon  ig 's  umfassenden  Werk*)  weit  unter  den  für  normales  Butterfett  fest- 
stehenden Werten  liegen,  konnte  das  Fett  der  Rüben  für  die  Erklärung  der  anonnalen 
Analysenwerte  obiger  Butterfette  nicht  herangezogen  werden. 

Da  die  beiden  Kühe  bereits  vor  Anstellung  der  Versuche  mit  Rüben  in  rech- 
lichem Maße  gefüttert  worden  waren,  wurde  die  gewohnte  Fütterung  zunächst  noch 
3  Tage  fortgesetzt  und  zwar  erhielten  die  beiden  Tiere  bei  täglich  dreimaliger  Fütterung 
pro  Mahlzeit  50  Pfund  Runkelrüben,  11  Pfund  gekochte  Dorschen  —  dieses  ist  der 
landläufige  Ausdruck  für  eine  wasserreiche  und  zuckerarme  Kohlrübenart  —  und  2 
Pfund  angebrühte  Malzkeime. 

Am  dritten  Tage  wurden  Milch  und  Rahm  entnommen  und  im  hiesigen  Laboia- 
torium,  erstere  auf  Fett,  fettfreie  Trockensubstanz  und  Milchzucker  untersucht  und 
letzterer  in  einer  kleinen  Buttermaschine  ausgebuttert;  aus  der  erhaltenen  Butter  wurde 
das  Fett  bei  einer  Temperatur  von  etwa  60°  ausgeschmolzen. 

Am  Ende  des  dritten  Tages  wurde  die  Rübenfütterung  unterbrochen  und  am 
vierten  Tage  als  Hauptfutter  Häcksel  —  ein  Gemenge  von  Heu  und  Stroh  —  und 
dazu  nur  10  Pfund  jener  zuckerarmen  Kohlrübenart  (Dorsche)  gegeben. 

Als  bereits  am  Ende  des  fünften  Tages  die  entnommene  Rahmprobe  ein  hin- 
sichtlich der  Analysenwerte  vollkommen  normales  Butterfett  lieferte,  konnte  nun 
wieder  mit  Runkelrübenfütterung  begonnen  werden,  so  zwar,  daß  immer  nach  Veriauf 
von  3  Tagen  die  Menge  der  gefütterten  Rüben  gesteigert  wurde. 

')  J.  König,  Chemie  der  menschlichen  Nahrangs-  und  Genußmittel  1893,  II.  Aufl.  S.889- 
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So  waren  in  Zwischenräumen  von  je  3  Tagen  40,  50  und  60  Pfund  Rüben 
gefüttert  worden;  die  Fütterung  von  60  Pfund  Rüben  wurde  noch  weitere  3  Tage 
fortgesetzt  und  dann  wieder  stufenweise  auf  30  und  10  Pfund  Rüben  bis  zur  normalen 
ursprünglichen  Fütterung  von  10  Pfund  Dorschen  und  Häcksel  zurückgegangen. 
Vor  jeder  Änderung  des  Futters  wurden  Milch-  und  Rahmproben  entnommen. 

Was  nun  zunächst  die  etwaigen  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der 
Milch  hinsichtlich  des  Gehaltes  an  Fett,  fettfreier  Trockensubstanz  und  Milchzucker 
anlangt»  so  konnten  solche,  abgesehen  von  kleinen  Änderungen  im  Gehalt  an  diesen 
Bestandteilen,  wie  sie  auch  bei  gleichbleibender  Fütterung  vorkommen  können, 
nicht  festgestellt  werden.  Hinsichtlich  der  Menge  der  in  den  einzelnen  Fütterungs- 
perioden erhaltenen  Milch  ist  ein  schwaches  Ansteigen  von  16  Liter  bei  rübenarmer 
Fütterung  auf  18  Liter  bei  rübenreicher  Fütterung  aus  nachstehender  tabellarischen 
Zusammenstellung  zu  ersehen. 

Die  Milch  mengen,  die  in  den  einzelnen  Fütterungsperioden  von  den  beiden  Kühen 
pro  Tag  erhalten  wurden,  waren  folgende: 

Tabelle  IL 


Periode 


Fätteruug  pro  Mahlzelt  für  2  Kühe 
bei  täglich  dreimaliger  Fütterung 


Tag  der 
Probeentnahme 


Milchmenge  7on  beiden 
Kühen  pro  Tag 


50  Pfd.  Kunkehaben, 
11     ,     gekochte  Dorschen, 
2     ,     Malzkeime 


9.  II.  07 

10.  II.  07 

11.  II.  07 


I   \  durchschnittlich  18,0  Liter 


II 


Häcksel  4-  10  Pfd.  Dorschen 


13.  IL  07 


17,0  Liter 


III 


Häcksel  +  40  Pfd.  Runkelrüben 


14.  IL  07 

15.  n.  07 

16.  IL  07 


16,0  Liter 
16,5      , 
17,5      , 


IV 


Häcksel  +  50  Pfd.  Runkelrüben 


17.  IL  07 

18.  IL  07 

19.  IL  07 


17,0  Liter 
17,5     , 
17,5     . 


Häcksel  -f  60  Pfd.  Rankelrüben 


20.  II.  07 

21.  IL  07 

22.  IL  07 

23.  IL  07 

24.  n.  07 

25.  IL  07 


17,5  Liter 
18,0  , 
18,0  , 
18,0  , 
18,0  , 
17,75    , 


VI 


Häcksel  -\    80  Pfd.  Runkelrüben 


VII 


Häcksel  +   10  Pfd.  Runkeb*üben 


26.  II  07 

27.  IL  07 

28.  IL  07 

1.  III,  07 

2.  111.  07 
8.  III  07 


18,0  Liter 

18,0  , 

17,6  . 

17,5  Liter 

16,5  , 

16,0  , 


Wenn  auch  die   vorstehenden    Zahlen   infolge   der   Nachwirkungen   der  vorher- 
gehenden  Periode   auf  die   nachfolgende   kein    ganz  klares  Bild  der  Milchleistung  in 
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den  einzelnen  Fütteningsperioden  geben,  so  ist  doch  eine  langsame  Steigerang  der 
Milchmengen  bis  zur  Höchstfütterung  der  Rüben  und  ein  langsames  Fallen  bei  der 
Mindestfütterung  mit  Rüben  unverkennbar;  freilich  steht,  vom  praktischen  Gesiebte- 
punkt  aus  betrachtet,  der  Mehrgewinn  an  Milch  in  keinem  Verhältnis  zu  den  Mehr- 
kosten des  angewandten  Futters. 

Übt  so  Rübenfütterung  auf  die  Mengenverhältnisse  der  die  Milch  zusammen  setzen- 
den  Bestandteile  keinen  oder  nur  einen  geringen  Einfluß  aus,  so  ist  ein  tiefgreifen- 
der Unterschied  in  qualitativer  Hinsicht  in  der  Zusammensetzung  des  Milch fettes^ 
bei  vorstehender  Fütterungsweise  unverkennbar;  denn  die  aus  den  erhaltenen  Rabm- 
proben  erhaltenen  Butterfette  ergaben  ein  Analysenbild,  welches  dem  der  in  Tabelle  I 
angeführten  Proben  entweder  gleich  oder  sehr  ähnlich  ist. 

Die  Zusammensetzung  der  Butterfette  war  folgende: 

Tabelle  III. 


**  w        SfiS-**  s'  M  'S 

„da«     «Ss«?!  •   • 
®  «'S  o  «1  o   2  i 


FQttertmg  pro  Mahlzeit 
fOr  2  Kfihe  bei  tftglich 
dreimaliger  FQttemng 


Dauer 

I     der 

I  FQtte- 

I    rang 

Tage 


.22n 


«S 


VerseifciDgszahl 


Jodzalil 


50  Pd.  RuDkehaben, 
1 1  Pfd.  gekochte  Dorschen, 
2  Pfd.  Malzkeime 


II 


III 


IV 


Häcksel  +  10  Pfd. 
Dorschen 

Häcksel  +  40  Pfd. 
Runkelrüben 


31,02  I    31,15      3,6  i  p39.2j  p8,7;    m7l    g,  g.  gj^ 
;  I         i  I         Mittel  238,9        j 

i_ , ' ' 

2582      2604    '  .r.\(227ß;   227,9;   228,11  , 

20,82  ,    26,04       1,9     ^         Mittel  227,8        /  f^'^'  ^•- 


Häcksel  +  50  Pfd. 
Runkelrüben 


27  85'    27  98       2  9     i^^^^'*   ^^^'^ '   ^^^'^!    27^- 97* 
27,85  I    27,98    ,2,9     ^ ]Siittel"^33,2        )    ^7^.  2..- 

29^37  '  ^.50^  Ü7'  f^^'^'^^  merssT.sT      ~^ 


VI 


VII 


VIII 


Häcksel  ^-  60  Pfd. 
Runkelrüben 

Häcksel  +  30  Pfd. 
Runkelrüben 

Häcksel  +  10  Pfd. 
Runkelrüben 

Häcksel  +  10  Pfd. 
Dorschen 


29,96  I  29,92 

28,60  28,90 

27,00  I  27.17 

I 

26,40  26,50 


^^  1/239,2;   238.4;  238,4\        .,,  ^ 
^'^  \\ Mitte'r238,7  — 1        ^^'^ 

'        (236,1;   236,7;  ~22^\\ 

^'^    \       MitüTÖSM""  (  I  ^^'^'  -' 

77|  (232,4;   232,2;   232,2^  T"" 
^'^  \y MittdT 232,3"  "1    ^^-^'-'^ 

j229,3;   229,9;   229,3|  .^. 

^  ^     I      -Mitrer229.6—  "  j  j  ^'^^  ^"^ 

Die  vorstehenden  Versuche  zeigen,  wie  bereits  bei  der  ortsübUchen  Fütterung 
Butterfette  erhalten  wurden,  welche  hinsichtlich  ihrer  Analysenwerte  vollkommen  ver- 
änderte Zahlen  aufweisen.  Dieselben  Versuchstiere  lieferten  dann  bei  rübenarmer 
Fütterung  wieder  vollkommen  normale  Butter;  bei  zunehmender  Rübenfütteruo^ 
stiegen  dann  wieder  Reichert-MeißT sehe  Zahl,  Verseifungszahl  und  P o  1  e n s k e'sche 
Zahl  bis  zu  einer  bestimmten  Höhe  bei  Verabreichung  von  60  Pfund  Rüben;  gleich- 
zeitig sank  die  Jodzahl  bis  auf  21,9.  Das  umgekehrte  Verhältnis  zeigte  6ich  darauf 
bei  abnehmender  Rübenfütterung  und  vollkommen  normale  Butter  wurde  wieder  io 
den  letzten  Tagen  der  Fütterung  erhalten. 
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Aus  der  Tabelle  III  läßt  sich  deutlich  erkennen,  daß  bei  reichlicher 
Rübenfütterung  die  Menge  der  ungesättigten  Säuren  zurückgeht, 
während  die  Säuren  mit  niedrigem  Molekulargewicht  vermehrt  werden.  Diese  Ver- 
änderungen finden  ihren  Ausdruck  in  dem  Sinken  der  Jodzahl  und  dem  Steigen  der 
Rcichert-MeißTschen   und   der  Pol enske' sehen  Neuen  Butterzahl. 

Daß  eine  Zunahme  auch  der  flüchtigen  unlöslichen  Säuren  erfolgt,  läßt  sich 
abgesehen  von  der  erhöhten  Polenske-Zahl  auch  noch  auf  andere  Art   beweisen. 

Destilliert  man  nämlich  die  aus  2,6  g  des  betreffenden  Fettes  ausgeschiedenen 
unlöslichen  Fettsäuren  im  Dampf  ström  in  einem  hiezu  geeigneten  Apparat,  der  es 
gestattet,  unter  stets  gleichen  Versuchsbedingungen  zu  arbeiten,  und  fällt  das  einge- 
dampfte, neutralisierte  Destillat  mit  Cadmiumsulfat,  so  werden  die  Cadmiumsalze  der 
schwerlöslichen  Fettsäuren,  insbesondere  die  der  Capron-,  Capryl-  und  Caprinsäure 
erhalten  und  zwar  schwankt  die  Höhe  der  so  gefällten  Cadmiumsalze  bei  den  ein- 
zelnen normalen  Butterfetten  nach  einer  großen  Anzahl  Analysen  zwischen  70 — 90  mg 
für  2,5  g  Fett.  Auch  bei  sämtlichen  in  der  vorstehenden  Tabelle  zusammengestellten  Butter- 
fettproben wurden  die  Cadmiumsalze  bestimmt  und  es  konnte  ein  Steigen  von  86  auf 
96,  107,  112,  115  bis  auf  130  mg  bei  zunehmender  Rübenfütterung  bezw.  bei  der 
ortsüblichen  Fütterung  und  ein  gleichmäßiges  Zurückgehen  auf  92  mg  bei  abnehmender 
Rübenfütterung  festgestellt  werden. 

Welches  ist  nun  der  in  den  Rüben  vorhandene  Bestandteil,  der  eine  so  tief- 
greifende Veränderung  in  der  Zusammensetzung  des  Milchfettes  veranlassen  kann? 

Der  Hauptbestandteil,  den  die  Rüben,  abgesehen  von  Wasser,  enthalten,  ist  der 
Zucker.  Die  Vermutung,  daß  im  tierischen  Organismus  aus  Kohlenhydraten  Fett  ge- 
bildet wird,  ist  durch  eine  Reihe  von  Tierversuchen  sichergestellt  worden.  Auch  liegen 
bereits  Arbeiten  aus  dem  Jahre  1879  von  Hoppe-Seyler^)  vor,  aus  denen  hervor- 
geht, daß  aus  Zucker  auf  rein  chemischem  Wege  Fettsäuren  mit  niedriger  Molekular- 
größe wie  Buttersäure,  Caprylsäure  etc.  erhalten  werden  können. 

Während  Sjollema  in  der  bereits  erwähnten  Arbeit  die  Erhöhung  der 
Reichert-MeißTschen  Zahl  bei  Rübenfütterung  dem  in  den  Rüben  enthaltenen 
Zucker  zuschreibt,  vertritt  A.  J.  Swaving^)  auf  Grund  seiner  ausführlichen  Versuche 
mehr  die  Ansicht^  „daß  nicht  der  Zucker  die  Hauptrolle  spielt,  sondern  daß  es  Ei- 
weißkörper sind,  welche  infolge  der  beginnenden  Gärung  in  nicht  proteinartige  Stickstoff- 
verbindungen zerlegt  werden,  aus  welchen  in  dem  tierischen  Organismus  Verbindungen 
mit  flüchtigen  Fettsäuren  sich  ergeben,  und  daß  leicht  zersetzbare  Kohlenhydrate  nur 
dann  einen  günstigen  Einfluß  auf  die  Bildung  der  flüchtigen  Fettsäuren  ausüben,  wenn 
dieselben  zu  gleicher  Zeit  mit  Stoffen  gefüttert  werden,  welche  sich  schon  in  Gärung  be- 
finden, oder  wenn  sie  dem  Milchvieh  in  einer  Form  gegeben  werden  (Futter-  und  Zucker- 
rüben), in  welcher  sie  leicht  und  schnell  in  Gärung  übergehen."  Um  diese  Frage 
einigermaßen  zu  klären,  wurden  auch  nach  dieser  Richtung  hin  Fütterungsversuche 
bei  den  gleichen  Versuchstieren  angestellt. 

Die  beiden  Kühe  erhielten,  da  der  Rüben  Vorrat  erschöpft  war,  Biertreber  in 
einer  Menge  von  60  Pfund  pro  Mahlzeit  bei  täglich  dreimaliger  Fütterung.  Als 
3  Tage  lang  unter  Aufsicht  gefüttert  war,  wurde  Rahm  entnommen  und  die  aus 
diesem  erhaltene  Butter  untersucht  Da  das  Untersuchungsergebnis  auf  eine  Butter 
von  normaler  Zusammensetzung  schließen  ließ,  wurden  außer  jenem  Futter  noch    pro 

*)  Zeitschrift  fflr  physiologische  Chemie  1879,  8,  351. 
<)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  319  und  1906,  11,  505. 
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Mahlzeit  3  Pfund  Rohrzucker,  ungefähr  entsprechend  dem  Zuckei^halt  von  50  Pfund 
Buben,  den  beiden  Tieren  in  Wasser  gelöst  gegeben  und  diese  Fütterung  3  Tage  hag 
fortgesetzt 

Am   vierten    Tage    wurde    wieder    Rahm  entnommen,  dieser  ausgebuttert,  du 
Butterfett  untersucht  und  für  die  beiden  Butterfette  nachstellende  Werte  gefanden: 


Fütterung 

Reichert-        «,,.,,     1                                              ! 

Normale  Ftttternng     .    . 

-■"   '   '■'»   1 !  Sf^ ! '  »-» 

2uckerfQttemDg  .... 

«=      1      '■'«         1  ^f^  1   ;     »■-» 

Soweit  diese  beiden  Versuche  in  Betracht  kommen,  ist  dem- 
nach ein  Einfluß  des  Zuckers  bei  obiger  Art  der  Fütterung  auf  die  Zu- 
sammensetzung des  Butterfettes  unverkennbar,  wenn  auch  nicht  geleugnet  werden 
kann,  daß  bei  Fütterung  mit  einer  Rübenmenge,  deren  Gehalt  an  Zucker  jener  an- 
gewandten Rohrzuckermenge  gleichkommt,  hinsichtlich  der  Analysenwerte  weit  größere 
Unterschiede  zwischen  normaler  und  rübenreicher  Fütterung  erhalten  werden  als  bei 
reiner  Rohrzuckerfütterung. 

Im  Anschluß  an  vorstehende  Versuche  wurde  nun  noch  eine  zweite  Reihe  von 
Fütterungsversuchen  vorgenommen  und  zwar  mit  proteinreicher  Nahrung  in  Form 
von  Malzkeimen.  Die  Versuche  werden  zurzeit  noch  fortgesetzt  und  sollen  im  Zu- 
sammenhang später  veröffentlicht  werden.  Da  diese  Versuche  nun  aber  ein  in- 
teressantes Gegenstück  hinsichtlich  der  Zusammensetzung  des  Butterfettes  zu  der  eben 
beschriebenen  Rübenfütterung  bilden,  seien  die  Anfangsversuche  hier  noch  angeschlossen. 

Dieselben  beiden  Versuchstiere  erhielten  zunächst  die  ortsübliche  Fütterung  von 
30  Pfund  Biertrebern.  Als  nach  einigen  Tagen  ein  Milchfett  von  normaler  Zu- 
sammensetzung erzeugt  worden  war,  wurde  mit  der  Malzkeimfütterung  brennen 
und  zwar  erhielten  die  beiden  Tiere  innerhalb  sechs  Tagen  zusammen  75  Pfunil 
angebrühte  Malzkeime  ohne  Beifutter,  wie  sie  bei  einer  ganzen  Anzahl  von  Land- 
wirten aus  der  Umgebung  von  Altdorf  gefüttert  werden. 

Das  aus  dem  am  7.  Tage  gewonnenen  Rahm  erhaltene  Butterfett  lieferte  bei 
der  Analyse  folgende  Ergebnisse: 


No. 

Fütterung 

Reichert-!-    ,         . 

lir^'  «h.7,.hi 

Zahl 

1 
VeneUBagsiabl                  JodtaU 

I 

Ortsübliche  Treberfütterung     . 

1 
25.48     '       1,8 
-    -    - 
16,70           1,6 

f  225.6;    225,9;    225.Hl     « , 
\         Mittel  225,5         |  ^     *" 

II 

Malzkeim-Fütterung     .... 

(219,7;    219,2;    219.6  1       ^, 
\         Mittel  210,5         )          • 

Hinsichtlich  ihrer  äusseren  Beschaffenheit  zeigten  diese  nach  Malzkeimfuttening 
erhaltenen  Butterproben  schwach  gelbe  Farbe  und  nicht  mehr  den  charakteri8tiflche& 
Butterfettgeruch. 
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Das  Analysenbild  ist  ein  ähnliches,  wie  es  sonst  bei  Gemenge  von  Butterfett 
mit  Talg  bezw.  Margarine  erhalten  wird. 

Ans  den  vorliegenden  Versuchen  geht  demnach  wiederum  hervor,  welchen 
großen  Einfluß  die  Art  der  Fütterung  auf  die  Zusammensetzung  des  Butterfettes  aus- 
zuüben vermag;  es  konnte  bei  den  gleichen  Versuchstieren  gezeigt  werden» 
wie  durch  den  Wechsel  von  Fütterungsarten,  die  sich  nicht  oder  nur  wenig  von  der 
landläufigen  unterscheiden,  Butterfette  erhalten  werden  können,  die  hinsichtlich 
der  für  die  Beurteilung  des  Butterfettes  maßgebenden  Konstanten 
einmal  Gemischen  von  Butterfett  mit  Pflanzenfetten  und  das  andere 
Mal  Gemengen  von  Butterfett  mit  Talg  bezw.  Margarine  gleichen.  Von  den  gleichen 
Tieren  können  unter  Umstanden,  beeinflußt  durch  die  Fütterung,  Milchfette  erzeugt 
werden,  deren  Reichert-Meißl'sche  Zahlen  um  etwa  15  Einheiten  (16 — 31),  deren 
Verseifungszahlen  um  20  Einheiten  (219 — 239)  und  deren  Jodzahl  um  18  Einheiten 
(21 — 39)  schwanken  können. 

„Die  Natur  kennt  keine  unabänderlichen  Grenzen  und  Orenzzahlen  sind  zu  ver- 
werfen," sagt  E.  V.  Räumer^)  in  seiner  Arbeit  über  Milchkontrolle;  und  es  ist  nicht 
zu  leugnen ,  daß  der  gerechten  und  gewissenhaften  Beurteilung  des  Butterfettes  auf 
Grund  der  sogenannten  Butterkonstanten  unverkennbare  Schwierigkeiten  entgegen- 
treten. 

Herrn  Landwirtschaftslehrer  Weidringer,  Vorstand  der  Kgl.  landwirtschaft- 
lichen Winterschule  zu  Altdorf  bei  Nürnberg,  sei  an  dieser  Stelle  nochmals  bestens 
Dank  gesagt 


*)  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  513. 
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Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrangs-  nnd  Gennfimittel. 

¥.  Bardachzi:  Studie  über  die  dem  Tryptophan  zugeschriebenen 
Eiweißreaktionen.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  145 — 169.)  —  Versetzt  man 
nach  Adamkiewicz  die  Lösung  eines  Eiweißkörpers  in  überschüssigem  Eisessig  mit 
konzentrierter  Schwefelsäure,  so  tritt  eine  violette  Färbung  auf  und  bei  der  Spektroskopie 
sehen  Untersuchung  zeigt  sich  in  der  Lösung  ein  dem  Urobilin  wie  dem  Cholelelin 
analoger  Absorptionsstreifen  zwischen  b  und  F.  Nach  Liebermann  wird  Eiweiß  mit 
Alkohol  ausgekocht,  dann  drei-  bis  viermal  mit  Äther  gewaschen  und  mit  reiner  rauchen* 
der  Salzsäure  erwärmt,  wobei  es  sich  tiefblau  färbt.  Hopkins  und  Co le  haben  nun 
erwiesen,  daß  die  Reaktion  nach  Adamkiewicz  durch  die  Gegenwart  von  Glyoxyl- 
säure  in  dem  Eisessig  bewirkt  wird  und  haben  dasselbe  für  die  Reaktion  Lieber- 
mann wahrscheinlich  gemacht.  Cole  hat  ferner  gezeigt,  daß  die  durch  Erwärmen 
von  Eiweiß  mit  Salzsäure  entstehende  Purpurfarbe  als  Reaktion  der  Skatolgruppe^ 
also  auch  des  Tryptophans,  zu  deuten  ist.  Verf.  hat  nun  zunächst  versucht,  die  ge- 
bildeten Farbstoffe  zu  isolieren,  dies  ist  ihm  jedoch  nicht  gelungen;  dann  hat  er  die 
vorliegenden  Farbstoffe  durch  spektrophotometrische  Untersuchungen  festzustellen  ver- 
sucht Er  gibt  in  vorliegender  Arbeit  einige  seiner  Beobachtungen  wieder  und  stellt 
eingehende  Mitteilungen  für  später  in  Aussicht.  Max  Müller, 
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P.  N.  Raikow:  Über  den  Zustand  des  Schwefels  in  den  Eiweiß- 
körpern. (Chem.-Ztg.  1905,  29,  900—901.)  —  Nach  den  bisherigen  Annahmen 
ist  der  Schwefel  in  zwei  verschiedenen  Bindungen  im  Eiweißmolekül  enthalten,  aber 
nicht  in  Verbindung  mit  Sauerstoff.  Hiergegen  spricht  aber  eine  Beobachtung  des 
Verf.'s,  wonach  Wolle  und  Haare  beim  Stehenlassen  mit  sirupöser  Phosphorsäure  nach 
einiger  Zeit  einen  starken  Geruch  nach  schwefliger  Säure  entwickeln.  Man  hat  also 
in  den  Eiweißkörpern,  wenigstens  im  Keratin,  das  Vorhandensein  von  oxydiertem  und 
nichtoxydiertem  Schwefel  anzunehmen.  Nach  weiteren  Versuchen  des  Verf/s  scheint 
ein  Teil  des  Schwefels  im  Keratin  nicht  in  Form  von  Sulfosäuren,  sondern  sulfitaiti^ 
gebunden  zu  sein.  A.  HcbebroMd, 

M.  Dennstedt  und  F.  Hassler:  Über  den  Abbau  von  Eiweiß.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1906,  48,  489—504.)  —  Verf.  haben  bereits  in  einer  früheren  Arbeit 
über  den  Abbau  von  Weizenfibrin  und  Zein  durch  Kochen  mit  verdünnter  Barn- 
lösung und  Wasser  unter  Druck  berichtet  (Z.  1902,  6,  559).  Sie  betonen,  daß  eine 
Aufklarung  über  den  Abbau  des  Eiweißes  zu  Albumosen  nur  dann  zu  erhoffen  sa, 
wenn  man  von  reinem  Eiweißstoff  ausgehe.  Sie  stellten  sich  daher  zunächst  nach 
folgendem  Verfahren  reines  Zein  her:  Der  geschrotete  Mais  wird  dir^t  bei  60®  mit 
SO^o-igem  Alkohol  ausgezogen,  die  alkoholischen  Lösungen  werden  im  Vakuum  ein- 
geengt und  mit  Wasser  und  Kochsalz  gefällt.  Der  lufttrockene  Niederschlag  wird  im 
Soxhleth- Apparat  mit  Äther  entfettet,  wieder  in  Alkohol  gelöst,  mit  Wasser  und  Kochsali 
gefällt,  gut  ausgewaschen  und  nochmals  mit  Äther  ausgezogen.  Dieses  Erzeugnis  enthält 
noch  einen  stickstoffärmeren  Körper,  der  sich  dadurch  entfernen  läßt,  daß  man  die  kkr- 
filtrieii;e  alkoholische  Lösung  in  verdünntes  Ammoniak  gießt  und  mit  Kochsalz  Hat. 
Der  gut  ausgewaschene  Niederschlag  stellt  für  den  Abbau  genügend  reines  Zein  dar, 
das  folgende  Zusammensetzung  zeigte:  Wasserstoff  7,27,  Kohlenstoff  54,28,  Stickstoff 
16,00,  Schwefel  0,77%.  Der  Abbau  des  Zeins  geschah  in  folgender  Weise:  Je  10  g 
Zein  wurden  mit  1400  g  Wasser  und  4  g  Baryt  eine  Stunde  gekocht,  die  Menge  d« 
als  Ammoniak  abgespaltenen  Stickstoffs  beträgt  dann  etwa  0,18®/o.  In  Losung  gehen 
dabei  etwa  60®/o  des  Zeins,  so  daß  sich  der  abgespaltene  Stickstoff  auf  0,30  ®/o  l»- 
rechnet.  Bei  der  Bestimmung  des  Ammoniaks  wurde,  um  es  aus  der  Flüssigkeit  voll- 
ständig auszutreiben,  zum  Schluss  im  Vakuum  destilliert  Die  mit  Kohlensäure  ge^ 
fällte  und  filtrierte  Lösung,  die  die  Barytsalze  der  Proteosen  enthält,  wurde  dann  nach 
dem  Hof meister 'sehen  Verfahren  mit  Ammoniumsulfat  und  zwar  in  den  Gremen 
0,1,  0,16,  0,2,  0,3,  0.4,  0,5,  0,75  und  1  (vollkommene)  Sättigung  gefällt  Waren  die 
Niederschläge  nach  der  siebenten  Wiederholung  getrennt,  so  wurden  sie  in  Wasser 
gelöst  und  nach  Zusatz  von  verdünnter  Barytlösung  bis  zur  schwach  alkalischen 
Reaktion  im  Vakuum  bei  höchstens  40®  so  lange  destilliert,  bis  sich  im  Rückstände 
mit  Neßler's  Reagens  Ammoniak  nicht  mehr  nachweisen  ließ.  Nachdem  in  der  Wärme 
Kohlensäure  eingeleitet  war,  wurde  in  einem  aliquoten  Teile  des  klaren  Filtrates  die 
Menge  des  Baryts  bestimmt,  aus  der  Hauptlösung  durch  die  berechnete  Schwefelsäure- 
menge ausgefällt  und  das  Filtrat  auf  dem  Wasserbade  eingedampft,  der  Rückstand 
pulverisiert  und  über  Schwefelsäure  getrocknet.  Die  erhaltenen  Proteosen  sind  nicht 
nur  in  Äthylalkohol,  sondern  auch  in  Methyl-,  Propyl-  und  Amylalkohol  löslich  und 
es  sinkt  die  Löslichkeit  mit  steigendem  Molekulargewicht  des  Alkohols.  Diese  Eigen- 
schaft wurde  zur  Trennung  und  Reinigung  benutzt  Für  die  Analyse  wurde  nicht 
bei  100^  sondern  über  Phosphorsäureanhydrid  bis  zu  konstantem  Gewichte  getrocknet 
Die  einzelnen  Körper  wurden  erst  dann  als  rein  angesehen,  wenn  die  Ansdysen  mit 
der  nochmals  in  Ammoniak  gelösten,  mit  Ammoniumsulfat  in  entsprechender  Konien- 
tration  gefällten,  wieder  in  Freiheit  gesetzten  und  aus  dem  entsprechenden  Alkohol 
„umkrystallisierten**  Substanz  übereinstimmten.  Sämtliche  Körper  enthielten  noch 
Schwefel  (meist  0,1 — 0,2  ®/o).     Als  Kontrolle  für  die  Einheitlichkeit  der  dargestellten 
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Körper  kann  aufier  der  Barytzahl  und  dem  daraus  berechneten  Äquivalentgewicht 
auch  die  Basizität  der  Säuren,  wie  sie  mit  Alkali  und  verschiedenen  Indikatoren  er- 
halten wird,  dienen.  Aus  dem  Umstände,  daß  bei  der  Titratton  unter  Anwendung 
verschiedener  Indikatoren  sehr  verschiedene,  aber  in  annähernd  äquivalenten  Verhält- 
nissen stehende  Säuremengen  gebraucht  wurden,  ziehen  Verff.  den  Schluß,  daß  in 
den  Proteosen  mehrbasische  Säuren  vorliegen.  Sie  sind  ferner  der  Meinung,  daß  bei 
<3er  Zerlegung  reiner  Eiweißkörper  nach  den  verschiedenen  Verfahren  zwar  verschiedene, 
aber  sehr  wohl  bestimmbare  Proteosen  bestimmter  chemischer  Zusammensetzung  ent- 
stehen, die  zu  trennen  und  in  chemisch  reinem  Zustande  herzustellen  sehr  wohl  mög- 
lich  ist.  -^aa:  Müller. 

E.  Swirlowsky:  Zur  Frage  nach  der  Einwirkung  von  verdünnter 
•Salzsäure  auf  die  Eiweißstoffe.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  252 
— 299.)  —  Verf.  versucht  in  dieser  umfangreichen  Arbeit  die  Wirkung  der  0,6^/oigen 
Salzsäure  bei  36 — 38®  C  auf  verschiedene  Eiweißkörper  festzustellen,  wobei  er  be- 
sonders bemüht  ist,  den  Nachweis  der  von  O.  Lawrow  vermuteten  Monoaminosäuren 
in  den  Spaltungsprodukten  bei  der  erwähnten  Hydrolyse  zu  erbringen.  Die  Salzsäure 
in  der  angegebenen  Konzentration  wurde  deshalb  zur  Hydrolyse  benutzt,  weil  die 
Säure  in  dieser  Stärke  bei  der  künstlichen  peptischen  Verdauung  Anwendung  findet. 
Zur  Untersuchung  kamen  die  folgenden  Eiweißkörper:  a)  Gelatine,  b)  koagulierte, 
und  zwar  zum  Teil  feuchte,  zum  Teil  auch  bei  103 — 105®  C  getrocknete  Eiweiß- 
körper des  Pferdeblutserums,  c)  Casein  der  Kuhmilch,  d)  krystallinisches  Pferdeblut- 
hämoglobin  und  e)  aus  dem  Pepton  Witte 's  ausgesalzene  Albumosen.  Die  Ergeb- 
nisse der  Versuche  waren  die  folgenden:  1.  Bei  der  genannten  Einwirkung  der 
Salzsäure,  unter  Verhinderung  von  Fäulnis  und  Ausschließung  von  irgend  einem 
proteolytischen  Fermente,  welches  seine  spezifische  Wirkung  in  Gegenwart  von  Salz- 
säure auf  die  Eiweißkörper  ausüben  könnte,  erleiden  die  obengenannten  Eiweißkörper 
eine  ebensolche  hydrolytische  Spaltung,  wie  sie  bei  der  Hydrolyse  mit  Pepsin  in 
Gregenwart  von  0,5®/o-iger  Salzsäure  beobachtet  wird.  2.  Die  durch  0,5®/o-ige  Salz- 
säure hervorgerufene  hydrolytische  Spaltung  der  Eiweißkörper  verläuft  viel  schneller, 
wenn  die  Spaltung  in  Gegenwart  von  Pepsin  vor  sich  geht.  3.  Bei  der  Hydrolyse 
entstehen  Verbindungen  bezw.  Kombinationen  der  Monoaminosäuren,  die  durch  Posphor- 
wolframsäure  nicht  oder  doch  nur  sehr  schwer  gefällt  und  sehr  leicht  durch  siedende 
20*'/o-ige  Salz-  oder  Schwefelsäure  in  freie  Monoaminosäuren  gespalten  werden.  4.  Die 
hydrolytische  Wirkung  der  0,5Vo-igen  Salzsäure  ist  auf  verschiedene  Eiweißkörper 
verschieden  stark,  so  führte  z.  B.  eine  150  Tage  dauernde  Hydrolyse  der  Gelatine 
zu  keiner  Bildung  der  freien  Monoaminosäuren,  während  die  Bildung  solcher  Säuren 
bei  der  Hydrolyse  der  übrigen  genannten  Eiweißkörper  festzustellen  war.  5.  Das 
Austrocknen  der  Eiweißkörper  —  wenigstens  war  dies  bei  den  koagulierten  Eiweiß- 
stoffen des  Pferdeblutserums  der  Fall  —  führt  zu  ihrer  schnelleren  Lösung  in 
0,5°/o-ige  Salzsäure;  ihre  weitere  Hydrolyse  verläuft  quantitativ  scheinbar  nicht  schneller 
als  es  bei  den  ungetrockueten  koagulierten  Eiweißstoffen  zu  bemerken  war.  6.  Bei 
der  peptischen  Verdauung  der  Eiweißkörper  in  Gegenwart  von  Salzsäure  erscheint 
letztere  als  selbständiges  hydrolytisches  Agens,  wobei  die  hydrolytische  Wirkung  der 
Säure  durch  das  Katalysator-Ferment  beschleunigt  wird.  -^^a-c  Müller. 

Zd.  H.  Skraup  und  R«  Zwergfer:  Zur  Kenntnis  der  Kyrine.  (Monatsh. 
Chem.  1905,  26,  1403 — 1414.)  —  Verff.  haben  versucht^  aus  dem  Casein  den  von 
Siegfried  durch  Hydrolyse  der  Gelatine  erhaltenen  und  Glutokyrin  genannten 
peptonartigen  Körper  zu  gewinnen.  Dies  gelang  jedoch  nicht.  Es  wurde  zwar  ein 
Phosphorwolframat  erhalten,  das  alle  Eigenschaften  einer  einheitlichen  Verbindung 
hatte  und  im  Atomverhältnis  Stickstoff  zu  Kohlenstoff  mit  dem  von  Siegfried  er- 
mittelten übereinstimmte;   das  Atom  Verhältnis  wurde  aber  in  einem  Jodkaliumdoppel- 
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salz  und  in  der  Napbtalinsulfoverbinduog  verändert  gefunden.  Aus  der  auB  dem 
Phosphorwolframat  abgeschiedenen  basischen  Bubstanz  konnte  nur  noch  Ljsin,  Aigiiun 
und  Histidin  isoliert  werden.  Yerff.  zweifeln  daher  an  der  Einheitlichkeit  dee  Sieg- 
fried'sehen  Ca3einokyrins  und  halten  es  für  wünschenswert,  daß  auch  die  Individih 
alität  des  Glutokyrins  durch  neue  Tatsachen  gestützt  werde.  G,  SomUag, 

M.  Siegfried:  Zur  Kenntnis  der  Eyrine.  (Zeitschr.  physiol.  Qiem.  1906, 
48,  64 — 68.)  —  Verf.  hat  als  Kyrine  Verbindungen  bezeichnet  (Z.  1905,  9,  667--668), 
die  bei  der  Zersetzung  von  Proteinkörpern  durch  Säuren  als  Zwischenprodukte  zwisehen 
Protein  und  den  letzten  Spaltungsprodukten  entstehen  und  bei  völliger  Aufspaltung 
durch  Säuren  vorwiegend  basische  Spaltungsprodukte  liefern.  Diese  Kyrine  äßd 
charakterisiert:  1.  durch  die  Konstanz  der  Zusammensetzung  der  Sulfate;  2.  durch  die 
Konstanz  des  Verhältnisses  des  nach  Zersetzung  mit  Schwefelsaure  durch  Phosphor- 
wolfranisäure  fällbaren  zu  dem  nichtfällbaren  Stickstoff;  3.  durch  die  Pho^hor- 
wolframate;  4.  durch  die  Biuretreaktion ,  die  die  bisher  untersuchten  reinen  Kyrin- 
sulfate  sämtlich  liefern ;  die  Farbe  ist  bei  dieser  Reaktion  verschieden  von  der  der  diirdi 
proteolytische  Enzyme  entstehenden  Peptone,  nämlich  mehr  bordeauxrot;  5.  durdi  die 
Löslichkcit  der  Pikrate  in  absol.  Alkohol.  —  Verf.  hebt  dann  noch  die  Unter- 
schiede zwischen  den  Phosphorwolframaten  der  Kyrine  und  den  basischen  Spaltungs- 
produkten Lyrin  und  Arginin  hervor ;  wegen  dieser  Ausführungen  sei  auf  das  Qrigiiiftl 
verwiesen.  Max  Mülkr. 

Gt.  Galeotti:  Über  die  Gleichgewichte  zwischen  Eiweißkörpern 
und  Elektrolyten.  III.  Löslichkeit  des  Globulins  in  Magnesium- 
sulfatlösungen.  Einfluß  der  Temperatur.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906, 
48,  473 — 480.)  —  Die  Ergebnisse  des  Verf. 's  lassen  sich  wie  folgt  zusammenfasseo : 
1.  Das  Serumglobulin  löst  sich  in  verdünnten  Magnesiumsulfatlösungen  in  immer 
größeren  Proportionen,  je  höher  die  Salzkonzentration  ist  2.  Wenn  die  Magnesium- 
sulfatlösungen  der  Sättigung  nahe  sind,  dann  fällt  das  Globulin  aus.  Diese  Fällung 
bangt  von  der  Salzkonzentration  ab.  Man  darf  daher  nicht  von  fraktionierten  Globolin- 
fällungen  in  dem  Sinne  sprechen,  daß  man  dadurch  verschiedene  Globulinarten  idolieinn 
kann.  3.  Die  Temperatur  übt  einen  Einfluß  auf  die  Löslichkeit  des  Globulins  aus 
und  zwar  erhöht  sie  diese,  so  lange  die  Magnesiumsulfatlösungen  verdünnt  sind  und 
verringert  sie,  wenn  die  Lösungen  konzentriert  sind.  Max  MülUr. 

S.LaFranca:  Über  die  Gleichgewichte  zwischen  Eiweißkörpern 
und  Elektrolyten.  IV.  lonenkonzen tration  und  lonengif tigkeit  in 
Systemen  von  Eiweißkörpern,  Metallsalzen  und  Wasser.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1906,  48,  481—488.)  —  Verf.  hat  das  Verhalten  der  toxischen  und 
der  infizierenden  Wirkung  in  bezug  duf  Veränderungen  der  Konzentrationen  der 
Metallionen  untersucht  durch  Anwendung  von  Kupfer-,  Quecksilber-  und  Silbersalien 
in  eiweiß-  und  globulinhaltigen  Lösungen.  Er  bediente  sich  dabei  der  Poggendorf- 
Ostwald 'sehen  Methode  zur  Messung  einer  Konzentrationskette,  die  einerseits  aus 
der  Versuchslösung  und  andererseits  aus  einer  titrierten  Losung  desselben  Salies 
bestand.  Aus  den  Untersuchungen  ergibt  sich,  daß  die  Eiweißkörper  die  elektrolyftiscfae 
Dissoziation  von  verschiedenen  Metallsalzen  (Kupfersulfat,  Silbernitrat,  Quecksilbernitnt) 
8ehr  einschränken,  so  daß  in  den  diese  Substanzen  enthaltenden  Lösungen  die  Kon- 
zentration der  Metallionen  außerordentlich  gering  ist.  Der  Parallelismus  zwischen  der 
Giftigkeit  dieser  Lösungen  und  der  Konzentration  der  in  ihnen  enthaltenen  Metallionen 
läßt  vermuten,  daß  die  vorhandenen  Metalle  nur  dann  ihre  toxische  Wirkung  entfalten, 
wenn  sie  sich  im  lonenzustand  befinden.  Maz  MülUr, 

Zd.  H.  Skraup:  Über  den  Gehalt  des  Caseins  an  GlykokoU  und 
Alanin.     (Monatsh.  Chem.  1905,  26,  1343—1349.)  —  Bei  neueren  Versuchen  mit 
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Oasein  (Höchst)  konnte  GlykokoU  nicht  nachgewiesen  werden  (vergl.  Z.  1906,  12, 
422),  während  ein  nach  Hammarsten  gereinigtes  Casein  von  E.  Merck  Glykokoll 
lieferte.  Es  ist  daher  wahrscheinlich,  daß  die  Zusammensetzung  dessen,  was  man  als 
^lilchcasein  ansieht,  wechseln  kann.  G.  Sonntag, 

A.  Adensiimer  und  Ph.  Hoernes:  Ober  die  Hydrolyse  des  Eierei- 
weißes. (Monatsh.  Chem.  1905,  26,  1217--1230.)  —  Verff.  haben  in  derselben 
Weise  wie  Skraup  (Z.  1905,  9,  546;  1906,  12,  422)  beim  Casein  das  Hühnereiweiß 
auf  Aminosäuren  untersucht.  Aus  den  Phosphor wolframaten  wurde  eine  krystalli- 
sierende  Aminosäure  gewonnen,  die  nach  allen  Eigenschaften  mit  dem  d-Alanin 
identisch  ist  Glykokoll  nachzuweisen  gelang  nicht.  In  den  niedriger  als  der 
P^TTolidincarbonsäureester  siedenden  Fraktionen  wuide  gewöhnlich  Leucin  und  ein 
schwer  trennbares  Gemisch,  vermutlich  aus  Aminovaleriansäure  und  Isoleucin  bestehend, 
gefunden.  Pyrrolidincarbon säure  war  nicht  vorhanden;  in  den  niedrigst  siedenden 
Fraktionen  der  Ester  wurde  Aminovaleriansäure  nachgewiesen,  die  ebenso  wie  d-Alanin 
bisher  im  Hühnereiweiß  noch  nicht  festgestellt  worden  war.  Casein-  und  Caseansäure 
konnten  nicht  nachgewiesen  werden;  wahrscheinlich  sind  sie,  wenn  überhaupt,  so  nur 
in  ganz  untergeordneter  Menge  im  Eiereiweiß  vorhanden.  O,  Sonntag. 

£•  Abderhalden  und  A.  Hunter :  Hydrolyse  des  im  Eigelb  des  Hühner- 
eies enthaltenen  Proteins  (Vitellin).  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48, 
505 — 512.)  —  100g aschefreies,  bei  100^  getrocknetes  Vitellin  enthielten:  Glykokoll  1,1, 
Alanin  vorhanden,  Aminovaleriansäure  2,4,  Leucin  11,0,  Asparaginsäure  0,5,  Glutamin- 
säure 12,2,  Phenylalanin  2,8,  Prolin  3,3,  Tyrosin  1,6.  Demnach  zeigt  das  Vitellin 
in  seiner  Zusammensetzung  große  Ähnlichkeit  mit  dem  Casein.  Daraus  darf  man 
aber  nicht  etwa  auf  die  Verwandtschaft  oder  gar  Identität  dieser  beiden  Verbindungen 
schließen,  wenn  es  auch  denkbar  wäre,  daß  ein  ganz  ähnliches  Material  den  Aus- 
gangspunkt für  alle  die  verschiedenen  Ansprüche  bildet,  denen  diese  „ersten"  Nahrungs- 
eiweißstoffe zu  genügen  haben.  Max  Müller, 

£•  Abderhalden  und  F.  Malengrean:  Die  Monoaminosäuren  des 
Glutens.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  513 — 518.)  —  100  g  aschefreies 
bei  100**  getrocknetes  Gluten  enthielten:  Glykokoll  0,41,  Alanin  0,30,  Leucin  4,10, 
Prolin  3,97,  Glutaminsäure  24,0,  Asparaginsäure  0,64,  Phenylalanin  1,0,  Tyrosin  1,9, 
Lysin  2,15,  Histidin  1,16,  Arginin  4,4.  Aminovaleriansäure  wurde  nicht  gefunden, 
Tryptophan  und  Serin  nicht  bestimmt.  Maz  Müller. 

E.  Abderhalden  und  E.  Strauß:  Die  Spaltprodukte  des  Spongins 
mit  Säuren.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  49  —  53.)  —  Das  Spongin  wurde 
mechanisch  von  dem  anhaftenden  Sand  befreit  und  zuerst  durch  Spülen  mit  Wasser, 
dann  durch  Digerieren  mit  5*^/o-iger  Salzsäure  in  der  Kälte  und  Nachspülen  mit 
Wasser  gereinigt  Die  annähernd  getrocknete  Substanz  enthielt  noch  8^0  Asche  und 
besaß  bei  100®  einen  Wassergehalt  von  4,5  ^/o.  Zur  Hydrolyse  gelangten  300  g 
Spongin,  die  in  der  dreifachen  Menge  konzentrierter  Salzsäure  vom  spezifischen  Gewicht 
1,19  bei  Wasserbadtemperatur  gelöst  wurden.  Zur  vollständigen  Hydrolyse  wurde 
die  Losung  6  Stunden  gekocht,  im  Vakuum  zum  Sirup  eingedampft  und  der  Rück- 
stand viermal  mit  Alkohol  und  Salzsäuregas  verestert.  Aus  der  sirupö^en  Flüssigkeit 
wurden  in  bekannter  Weise  mit  Natronlauge  und  Kaliumcarbonat  die  Ester  in  Freiheit 
gesetzt  und  diese  durch  fraktionierte  Destillation  in  3  Anteile  zerlegt  Auf  100  g 
asche-  und  wasserfreies  Spongin  berechnet,  ergaben  sich,  abgesehen  vom  Melanin, 
folgende  Mengen  von  Monoaminosäuren:  Glykokoll  13,9"/o,  Leucin  7,5%,  Prolin  6,3 ^/o, 
Glutaminsäure  18,1  ^/o,  Asparaginsäure  4,7  ^/o.  Max  Müller, 

Zd.  H.  Skraup:  Über  die  Hydrolyse  der  Eiweißstoffe.     Die  Gela- 
tine.    (Monatsh.  Chem.  1905,  26,  243.)  —  In  ähnlicher  Weise   wie    das  Casein  ist 
N.  07.  41 
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vom  Verf.  auch  die  Gelatine  hydrolysiert  worden.  Beide  unterscheiden  sich  dadordi, 
daß  ersteres  GlykokoU  nur  in  Spuren  liefert,  während  letztere  diese  in  sehr  erheb- 
lichen Mengen  gibt;  Casein  liefert  beträchtliche  Mengen  von  T3rrosin,  Gelatine  aber, 
wie  es  scheint,  nicht.  Ferner  waren  Casean-  und  Caseinsaure,  Diaminooxjcarbonsäure 
und  Oxaminobern steinsäure  bei  Gelatine  nicht  nachweisbar.  Diaminoglutarsäure  ist 
dagegen  in  der  Gelatine  enthalten  und  zwar  in  viel  größerer  Menge  als  im  Casein; 
andererseits  ließ  sich  eine  Säure  C^s^^ö^s^io'  Leimsäure  genannt,  isolieren,  die  aas 
dem  Casein  nicht  erhalten  worden  ist.  Wenn  auch  die  Hydrolyse  und  die  Trennung  der 
Produkte  in  anderer  Art  vorgenommen  wurde,  als  beim  Casein,  so  hält  Verf.  doch 
das  abweichende  Verhalten  für  in  konstitutionellen  Verschiedenheiten  begründet 

Zd.  U.  Skraup  und  F.  Heekel:  Über  Gelatine.  II.  (Monatsh.  Cfaem. 
1905,  26,  1351  — 1358.)  —  Die  in  der  ersten  Mitteilung  über  Gelatine  (vergL  d«« 
vorstehende  Referat)  mitgeteilten  Ergebnisse,  wonach  die  Gelatine  von  den  bisher 
unbekannten  Aminosäuren,  die  aus  dem  Casein  isoliert  worden  sind,  die  Casean-, 
Casein-  und  Oxydiaminokorksäure  nicht  liefert,  wurden  von  den  Verff.  unter  den  beim 
Casein  beobachteten  Verhältnissen  bestätigt.  Die  völlige  Trennung  von  Alanin  und 
GlykokoU  (vergl.  Z.  1906, 12,  422)  ist  möglich,  wenn  man  die  Verfahren  des  Umkr^'stalli- 
sierens  der  freien  Aminosäuren  und  des  ihrer  Kupfersalze  kombiniert  anwendet  In 
den  Mittelfraktionen  der  Phosphorwolframatfällung  wurden  in  erheblichen  Mengen 
Arginin  und  Lysin  gefunden.  Histidin  konnte  nicht  mit  Sicherheit  nachgewiesen 
werden.  Q.  ScmUa^. 

Wm  S.  Sadikoff:  Untersuchungen  über  tierische  Leim  Stoffe. 
V.  Das  Verfahren  zur  Darstellung  der  Leimstoffe.  (Zeitschr.  physioL 
Cheni.  1906,  48,  130 — 139.)  —  Das  allgemeine  Verfahren  der  Darstellung  von  Leim- 
stoffen aus  leimgebenden  Stoffen,  z.  B.  Knochen,  gibt  Verf.  wie  folgt  an:  Nicht  ent- 
fettete Knochen  werden  zerkleinert  und  mit  Salzsäure  (1:3)  so  lange  behandelt,  alsnocfa 
Salze  ausgezogen  werden  können;  dazu  ist  es  nötig,  die  Säure  mehrmals  täglich  zu 
wechseln  und  von  Zeit  zu  Zeit  umzurühren.  Die  auf  der  Oberfläche  sich  abscheidende 
Fettschicht  wird  abgehoben.  Die  hyaline  Masse,  welche  von  den  meisten  Salzen  und 
Fetten  befreit  ist  (was  durch  7 — 8-tagiges  Behandeln  erreicht  wird),  wird  einige  Male 
mit  kaltem  Waj^ser  nachgewaschen  und  in  eine  1 — 3  *^/o-ige  Lösung  von  Ätznatron 
übergeführt.  Hierbei  lösen  sich  alle  Album  in  Stoffe,  Mucin,  Nucleoproteide  u.  s.  w., 
und  es  fallen  die  Überreste  des  phosphorsauren  Calciums  als  feine  Suspension  au?; 
außerdem  geht  eine  Verseif ung  der  geringen  noch  anhaftenden  Fettreste  vor  sich. 
Nach  dreimaligem  Wechsel  der  alkalischen  Lösung  und  kurzem  Nachwaschen  mit 
kaltem  Wasser  werden  alle  gelösten  Eiweißstoffe  und  Seifen  beseitigt  (durch  Ansaurenji 
Die  alkalisch  reagierende  hyaline  Masse  wird  in  eine  siedende  1  ^\'o-ige  Losung  von 
Monochloressigsäure  gebracht;  es  findet  eine  schnelle  L^mwandlung  der  leimgebenden 
Substanz  in  den  Leimstoff  statt.  Die  heiße  konzentrierte  Lösung  wird  durchgeschlagen 
oder  filtriert,  mit  ^lagnesiumsulfat  aus  saurer  Lösung  ausgesalzen  und  mit  kaltem 
Wasser  und  Alkohol  von  Säure  und  Salzen  befreit.  —  Zur  Darstellung  des  reinen 
normalen  Glutins  verfährt  man  in  folgender  Weise:  Glutin  wird  mit  kaltem 
Wasser,  darauf  mit  einer  20  ®/o-igen  kalten  Magnesium sulfatlösung  (wasserfrei  berechnet) 
gewaschen  und  hierauf  in  einer  20Vo-igen  Magnesiumsulfatlösung  unter  Erwärmen 
auf  dem  Wasserbade  gelöst;  die  heiße  Lösung  wird  warm  filtriert.  Nach  dem  Erkalten 
wird  das  Filtrat  trübe  und  scheidet  einen  flockigen  Niederschlag  aus.  Man  gibt  nun, 
ohne  vorher  zu  filtrieren,  zu  der  abgekühlten  Lösung  0,5^/o-ige  Salz-  oder  Schwefel- 
säure, die  in  20 %-iger  Magnesiumsulfatlösung  bereitet  ist,  hinzu;  es  entsteht  eine  volu- 
minöse Fällung,  die  sich  gut  absetzt,  gut  abfiltrieren  und  nach  waschen  läßt  K« 
mit  kaltem  Wasser  gewaschene  schleimige  Masse  wird  in  heißem  Wasser  gelöst»  abge- 
kühlt und  mit  schwacher  Salzsäure  versetzt,  jedoch  in  der  Weise,  daß  die  Stärke  der 
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Salzsaure  in  der  gesamten  Losung  nicht  l^/o  übersteigt;  man  gibt  dann  3 — 4  VoL 
starken  Alkohol  hinzu,  so  daß  der  Leimstoff  in  70 — 80  ^/oAgem  sauren  Alkohol  gelöst 
wird.  Um  die  Konzentration  des  Glutins  zu  erhöhen  und  dabei  nicht  zu  viel  Salz- 
säure einzuführen,  kann  man  bis  zu  einigen  Prozenten  Essigsäure  hinzufügen.  Sollte 
die  saure  alkoholische  Leimstoff lösung  trübe  sein,  so  filtriert  man  sie  durch  Tierkohle. 
Man  schlägt  das  gesamte  Glutin  dann  durch  Neutralisation  mit  Ammoniak  nieder,  läßt 
einige  Zeit  stehen,  gießt  den  Alkohol  ab  und  wäscht  mit  Wasser  oder  Alkohol  nach. 

Max  Müller. 

D.  Ackermann  und  P.  Mey:  Untersuchung  eines  Eiweißfäulnis- 
l^emisches  nach  neuen  Methoden.  (Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1906, 
42,  629 — 632.)  —  Bei  dem  neuen  Untersuchungsgang  sind  die  Arbeiten  von  Drechsel, 
£.  Schulze,  A.  Kos  sei,  Kutscher  und  Steudel  berücksichtigt.  Die  Faul- 
flüssigkeit wiixi  von  den  festen  Teilen  durch  Kolieren  getrennt  und  sodann  mit  Tannin 
versetzt  Der  Niederschlag  wird  nach  einiger  Zeit  filtriert,  das  Filtrat  durch  Baryt  vom 
überschüssigen  Tannin  befreit,  das  Zuviel  an  Baryt  durch  Schwefelsäure  gebunden 
und  zu  dem  schwefelsauren  Filtrat  so  lange  Bleioxyd  gegeben,  bis  die  Reaktion  alka- 
lisch ist.  Dann  wird  auf  ein  kleineres  Volumen  eingeengt,  wobei  Ammoniak  und 
übelriechende  flüchtige  Stoffe  verfliegen.  Darauf  wird  filtriert  und  das  gelöste  Blei 
durch  Schwefelwasserstoff  gefällt  Die  Flüssigkeit  wird  auf  ein  Liter  gebracht  und 
bei  schwefelsaurer  Reaktion  mit  Phosphorwolframsäure  gefällt  (Fällung  A,  Filtrat  B). 
A.  Phosphorwolframsäurefällung.  Diese  wird  mit  Baryt  zersetzt^  der  über- 
schüssige Baryt  durch  Kohlensäure  entfernt,  mit  Salpetersäure  angesäuert  und  mit  Silber- 
nitrat  werden  Chlor  und  Purinbasen  entfernt  Das  Filtrat  wird  mit  Silbernitrat  und 
Barytwasser  gefällt  (Fällung  I).  Verarbeitung  von  Fällung  I:  Der  Niederschlag  wird 
durch  Schwefelwasserstoff  zersetzt  und  die  frei  gewordenen  Basen  durch  Umfällung 
mit  Silbernitrat  und  Ammoniak  gereinigt,  aus  ihren  Silberverbindungen  wieder  in  Frei- 
heit gesetzt  und  die  konzentrierte  Losung  mit  Pikrinsäure  gefällt.  Es  wurde  eine  Base 
von  der  Formel  CgHgNgO  erhalten.  Aus  dem  Filtrat  der  Fällung  I  wird  der  Rest 
der  durch  Silbernitrat  und  Baryt  fällbaren  Basen  abgeschieden  (Fällung  II).  Verarbei- 
tung von  Fällung  II:  Die  freien  Basen  werden  durch  Schwefelwasserstoff  abgeschieden 
und  deren  Chloride  durch  Goldchlorid  in  die  Doppelsalze  übergeführt.  Es  wurden  das 
leicht  lösliche  Goldsalz  des  Tetramethylendiamins  und  das  schwer  lösliche  einer  un- 
bekannten Base  erhalten.  Das  Filtrat  von  Fällunc:  II  wurde  durch  Salzsäure  von 
Silber  und  durch  Schwefelsäure  von  Baryt  befreit  und  der  Rest  der  Basen  durch  Phos- 
phorwolframsäure gefallt.  Aus  dieser  Fällung  wurden  in  l>ekannter  Weise  die  kohlen- 
sauren Basen  dargestellt,  zum  Sirup  eingeengt,  mit  alkoholischer  Pikrinsäurelösung  ge- 
fällt und  der  Niederschlag  mit  Alkohol  gewaschen  (Fällung  III).  Verarbeitung  von 
Fällung  III:  Die  Pikrate  wurden  durch  Salzsäure  zersetzt,  die  Pikrinsäure  mit  Äther 
entfernt,  die  Chloride  stark  eingeengt,  durch  Alkohol  in  einen  darin  leicht  (Penta- 
methylenchlorid)  und  einen  schwer  löslichen  Teil  (Tetramethylenchlorid)  getrennt.  Der 
Alkohol  der  Lösung  der  Fällung  III  wird  verjagt,  der  Rückstand  stark  mit  Salzsäure 
angesäuert  und  die  überschüssige  Pikrinsäure  mit  Äther  entfernt.  Die  Chloride  werden 
stark  eingeengt,  mit  Alkohol  aufgenommen  und  mit  alkoholischem  Sublimat  gefällt 
(Fällung  IV).  Verarbeitung  der  Fällung  IV :  Aus  den  Quecksilberverbindungen  werden 
nach  der  Zersetzung  mittels  Schwefelwasserstoffes  die  Chloride  dargestellt  und  mit 
Platinchlorid  in  lösliche  und  unlösliche  Doppelsalze  (Pentamethylendiamin)  übergeführt. 
Aus  dem  leicht  löslichen  Platinat  wurde  durch  Goldchlorid  das  Doppelsalz  einer  dem 
Muscarin  oder  Betain  isomeren  Base  gewonnen.  Das  Filtrat  der  Fällung  IV  wird 
stark  eingeengt;  es  krystallisiert  neben  Sublimat  die  in  Alkohol  leichter  lösliche  Subli- 
matverbindung  einer  organischen  Base  (Fällung  V).  Verarbeitung  von  Fällung  V: 
Die  Quecksilberverbindung  wird  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt,  die  stark  eingeengten 
Chloride  werden  mit  alkoholischer  Platinlösung   gefällt.     Die  Platinfällung   gibt   nach 
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dem  Umkrystallisieren  aus  Wasser  ein  krystallisierendes  Platinat  der  in  Fällung  IV 
als  Goldsalz  isolierten  Base.  B.  Filtrat  der  Phosphorwolframsäurefällung. 
Die  Phosphorwolframsäure  wird  in  üblicher  Weise  entfernt,  die  Lösung  mit  Phospbor- 
saure  angesäuert  und  im  Wasserdampfstrome  destilliert,  bis  keine  Säure  mehr  übei^gehL 
Das  Destillat  wird  in  Ammoniak  aufgefangen,  eingeengt,  fraktioniert  mit  Silbanitnt 
gefällt,  um  die  Silbersalze  der  Fettsäuren  zu  gewinnen.  Der  Destillationsrückstand  wird 
eingeengt  und  mit  Äther  extrahiert:  Ätherischer  Extrakt  a,  Extraktionsrückstand  ß. 
Verarbeitung  des  ätherischen  Extraktes  a :  Der  Äther  wird  verjagt,  der  Rückstand  mit 
Wasser  aufgenommen,  mit  Ammoniak  neutralisiert  und  mit  Silbernitrat  gefällt  Der 
Niederschlag  wird  abfiltriert,  durch  Schwefelwasserstoff  zersetzt,  zur  Lösung  Zinkcar- 
bonat  im  Überschuß  gegeben,  filtriert  und  das  Filtrat  gkocht.  Der  entstehende  Nieder- 
schlag bestand  wahrscheinlich  aus  glutarsaurem  Zink.  Das  Filtrat  wird  vom  Zink 
befreit  und  mit  Silbernitrat  gefällt.  Der  Niederschlag  bestand  aus  bernsteinaamem 
Silber.  Im  Filtrat  des  zuerst  im  ätherischen  Extrakte  gewonnenen  Silbern iederschlagcs 
konnte  Milchsäure  als  Zinksalz  nachgewiesen  werden.  Verarbeitung  des  ExtraktioDS- 
rückstandes  ß:  Der  Äther  wird  verdunstet,  die  Phosphorsaure  mit  Baryt,  dieser  mit 
Kohlensäure  entfernt  und  darauf  wird  eingeengt  Es  schieden  sich  weiße  Kiystalle 
ab,  die  in  kochendem  Wasser  gelöst  wurden.  Zur  kochenden  Losung  wird  koUeih 
saures  Kupfer  im  Überschuß  gegeben.  Nach  längerem  Kochen  wird  nitriert  und  das 
Filtrat  eingeengt  Es  schieden  sich  Kry stalle  von  Leuciukupfer  ab.  Aus  dem  FQtiat 
dieses  entsteht  nach  weiterem  Einengen  eine  Abscheidung  von  aminovaleriansanrem 
Kupfer.  Das  Filtrat  der  weißen  Krystalle  gibt  Mil  Ion 'sehe  Reaktion,  ohne  ab^  bei 
starkem  Einengen  zu  krystallisieren.  Verff.  haben  aus  Rinderpankreas  bisher  daige- 
stellt:  Eine  Base  der  Formel  C3HßN20,  ein  Isomeres  des  Muscarins  oder  Betains^ 
Tetramethylendiamin ,  Pentamethylendiamin ,  niedere  Fettsäuren  der  Reihe  CuHjaO», 
Glutarsäure,  Bernsteinsäure,  Milchsäure,  Leucin  und  Aminovaleriansaure. 

A.  Spieckermamt. 
Celler  und  Hamburger:  Ober  spezifische  Antikörperbildung  nach 
Eiweißfütterung.  (Wiener  klin.  Wochenschr.  1905,  No.  11;  Zentrbl.  BakterioL 
I.  Abt  Ref.  1906,  38,  780—781.)  —  Entgegen  den  Angaben  Metalnikoffs  konntÄü 
Verff.  durch  Verfütterung  von  Pferde-  oder  Rinderblut  an  Ratten  niemals  spezifische 
hämolytische  Stoffe  in  deren  Serum  erzeugen.  Dagegen  kann  man  durch  Sondenfütte- 
rung mit  artfremdem  Blut  Antikörper  erzeugen.  Infolge  der  unter  diesen  Umständen 
verlangsamten  Verdauung  wird  das  Blut  wahrscheinlich  zum  Teil  unverändert  resorbiert 
Setzt  man  bei  der  Sondenfütterung  von  Kaninchen  dem  Blut  Milch  zu,  die  die  natür- 
liche Magen  Sekretion  anregt,  so  entstehen  keine  Antikörper.  a,  SpieckrrmoKL 

H.  J.  Hamburger:  Zur  Differenzierung  des  Blutes  (Eiweiß)  bio- 
logisch verwandter  Tierspezies.  (Deutsch,  med.  Wochenschr.  1905,  31,  No.  6; 
Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt  Ref.  1905,  36,  779.)  —  Ziegeneiweiß  wird  nicht  nur  durch 
spezifisches  Ziegen-,  sondern  auch  durch  Schaf-  und  Rinderserum  gefällt,  gibt  aber 
mit  ersterem  den  stärksten  Niederschlag.  Verf.  schlägt  folgendes  Verfahren  vor:  Von 
drei  gleichen  Portionen  normalen  verdünnten  Ziegenserums  wird  je  eine  mit  einer 
gleich  großen  Portion  spezifischen  Ziegen-,  Schaf-  und  Rinderserums  versetzt  Der 
gleiche  Versuch  wird  mit  normalem  Rinder-  und  Schafserum  angestellt.  Die  Röhichen 
mit  den  gleichnamigen  Seren  müssen  den  stärksten  Niederschlag  zeigen.  Den  gleichen 
Versuch  wiederholt  man  mit  Flecken  von  Ziegen-,  Schaf-  und  Rinderblut  Tritt  auch 
hier  bei  den  gleichnamigen  Proben  der  stärkste  Niederschlag  ein,  so  sind  die  drei 
Antisera  für  die  Differenzierung  geeignet  A,  Spteckermaim. 

Carl  Fuiick:  Über  die  Bindung  der  Präcipitine  an  das  Serum- 
eiweiß. (Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt  Ref.  1905,  36,  744—745).  —  Die  bisherigen 
Angaben  über  die  Bindung  der  Präcipitine  an  die  verschiedenen  Fraktionen  des  Senim- 
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eiweifies  weichen  erheblich  voneinander  ab.  Verf.  hat  drei  Kaninchensera  verschie- 
dener Wertigkeit,  die  von  Pferdeserumglobulin,  Eierklar  und  Eigelb  gewonnen  wurden, 
daraufhin  geprüft  und  gefunden,  daß  das  Albumin  die  Pracipitine  nicht  bindet,  daß 
das  Euglobulin  in  geringwertigen  Seren  fast  den  ganzen  Gehalt  an  Präcipitinen,  in 
hochwertigen  ihren  größten  Teil  enthält.  Das  Pseudoglobulin  nimmt  mit  wachsender 
AVertigkeit  der  Sera  an  der  Bindung  der  Pracipitine  teil,  aber  nicht  proportional  der 
Wertigkeit.  Auch  in  ganz  hochwertigen  Seren  wird  nur  ein  geringer  Teil  der  Praci- 
pitine von  ihm  gebunden.  Bei  schneller  Behandlung  mit  Ammoniumsulfat  verliert  das 
Serum  nicht  an  pracipitierender  Kraft.  A,  Spieekermann. 

L.  Michaelis:  Weitere  Untersuchungen  über  Eiweißpräzipitine, 
(Zeitschr.  klin.  Med.  1906,  56;  Zentralbl,  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1906,  38,  614—615.) 
—  Durch  Injektion  von  Pferdeserum  erzeugtes  spezifisches  Kaninchenserum  präzipitiert 
am  stärksten  die  Lösungen  von  Pferdeserumpseudoglobulin,  weniger  stark  die  des  Eu- 
l^lobulins  und  meist  gar  nicht  die  des  Albumins.  Pferdeserumalbumin  erzeugt,  für  sich 
injiziert,  ein  sowohl  Albumin  wie  Globulin  kräftig  präzipitierendes  Serum.  Es  kann  also 
ein  Haptin  ein  gleichzeitig  injiziertes  Haptin  an  der  Entfaltung  seiner  Antikörper  er- 
zeugenden Wirkung  hindern,  obwohl  es  andere  haptophore  Gruppen  besitzt  als  das  zweite 
(Konkurrenz  der  Hapline).  —  Die  frühere  Beobachtung  des  Verf. 's,  daß  ein  Serum  durch 
Pepsinverdauung  rasch  seine  Prazipitierbarkeit  verliert,  trifft  auch  für  die  Fraktionen  des 
Serums  zu.  Dagegen  kann  man  mit  durch  Pepsinverdauung  unfällbar  gewordenem  Serum 
Präzipitine  erzeugen,  die  frisches  Serum  fällen,  sich  aber  merkwürdigerweise  umgekehrt 
verhalten  wie  gewöhnliche  Präzipitine,  indem  sie  nur  auf  Euglobulin  und  Albumin, 
nicht  aber  auf  Pseudoglobulin  wirken.  —  Bezüglich  der  Bindung  zwischeh  Rezeptor 
und  präzipitabler  Substanz  zeigt  Verf.,  daß  das  Präzipitat  einen  Teil  der  in  ihm  ent- 
haltenen präzipitablen  Substanz  gegen  physiologische  Kochsalzlösung  abgibt.  Die 
Bindung  des  Präzipitins  an  die  präzipitable  Substanz  ist  (wenigstens  für  stark  ver- 
dünnte Lösungen)  im  chemischen  Sinne  unvollständig  und  richtet  sich  nach  dem  Gesetz 
von  Guldberg-Waage.  A.  Spieekermann. 

Ü.H.  F,  Nuttall  und  ©•Inchley:  Verbessertes  Verfahren  zur  Messung 
der  Präzipita te.  (Joum.  of  Hyg.  4,  201;  Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1905,36, 
691.)  —  Verf.  hat  schon  früher  die  Messung  des  Präzipitates  in  Kapillarröhren  empfohlen. 
Er  benutzt  dazu  folgenden  Apparat:  Kapillaren  von  18  cm  Länge  und  solcher  Weite, 
daß  0,05  ccm  Flüssigkeit  eine  Säule  von  20  mm  Länge  bilden,  werden  an  einem  Ende 
ausgezogen  und  direkt  über  dem  Beginn  der  Verengung  20  mm  weit  kalibriert.  Die 
Messung  des  Präzipitates  wird  24  Stunden  nach  dem  Zusatz  des  Antiserums  vorge- 
nommen. Die  überstehende  Flüssigkeit  wird  entfernt  und  der  Niederschlag  mit  der 
Kapillarpipette  aufgesaugt  und  dann  durch  Neigen  derselben  so  weit  hinaufgebracht,  daß 
sein  unteres  Ende  sich  an  der  unteren  Marke  befindet.  Um  Zurückfließen  zu  verhindern, 
wird  die  Kapillare  in  ein  Gefäß  mit  Quecksilber  gesteckt.  Die  Messung  geschieht 
zwei  Tage  später  mit  einer  Lupe,  die  mittels  Triebes  auf  und  ab  bewegt  werden  kann. 
Neben  der  Lupe  ist  ein  Maßstab  angebracht,  zu  dem  von  der  Lupe  aus  ein  Zeiger 
herüberführt.    Hinter  dem  Gestelle  mit  den  Kapillarröhren  steht  ein  schwarzer  Schirm. 

A.  Spieekermann, 

S.  Levltes:  Über  den  Einfluß  neutraler  Salze  auf  die  peptische 
Spaltung  des  Eiweißes.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  186— IHl.)  —  Die 
Versuche  des  Verf.'s  führten  zu  folgenden  Ergebnissen :  1 .  Sämtliche  Salze  mit  wenigen 
Ausnahmen  (Kaliumchlorid  bei  Blutfibrin)  wirken  hemmend  auf  die  peptische  Eiweiß- 
spaltung. 2.  Die  Hemmung  steigt  mit  der  Konzentration  des  Salzes.  8.  Die  hemmende 
Wirkung  eines  Salzes  wird  hauptsächlich  durch  den  Säureanteil  des  Salzes  bedingt, 
die  Wirkung  des  metallischen  Anteils  ist  im  Vergleich  zu  dem  Säureanteil  sehr  ge- 
ring.    4.  Sieht  man    von   dem  Einflüsse   des  metallischen  Anteils  des  Salzes  ab  und 
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betrachtet  nur  die  Wirkung  des  Säureanteils,  so  stellt  sich  alsbald  eine  gesetzmäßige 
Wirkung  des  Salzes  heraus.  Vergleicht  man  die  Wirkung  der  Salze  mit  gcmdnschaft- 
liehen  Kationen  und  verschiedenen  Anionen,  so  sieht  man,  daß  die  Wirkung  der  Salze 
umgekehrt  den  Affinitätskonstanten  der  Säuren  ist,  aus  denen  die  Salze  gebildet  sind, 
d.  h.  Salze  schwächerer  Säuren  üben  eine  größere  hemmende  Wirkung  aus,  als  Salze 
stärkerer  Säuren.  Max  Mnller. 

P.  Mey:  ZurKenntnis  der  Pepsin  Verdauung.  (Zeitschr.  phjsioL  Cbem. 
1906,  48,  81 — 84.)  —  Kutscher  und  Lohmann  haben  küralich  (Z.  1906,  12, 
426)  bei  der  Papayotinverdauung,  die  insofern  der  Pepsinverdauung  ähnlich  ist,  als  e$ 
dabei  auch  nicht  gelingt,  die  Biuretreaktion  zum  Verschwinden  zu  bringen,  das  Tannin 
benutzt,  um  die  kolloidalen  Bestandteile  zu  beseitigen.  Verf.  hat  nun  diese  Methode 
bei  dem  Studium  der  Pepsinverdauung  verwendet  und  mit  Hilfe  von  Tannin  versucht, 
zu  biuretfreien  Versuchsprodukten  zu  gelangen.  Er  stellte  zwei  Versuche  an,  einmal 
benutzte  er  83  g  gut  ausgepreßtes,  frisches  Fibrin,  das  in  1  1  künstlichen  Magensaft 
gebracht  und  7  Tage  lang  bei  37''  C  im  Brutschrank  gehalten  wurde.  Bei  dem  zweiten 
Versuche  überließ  er  16  g  Hühnereiweiß  in  2  1  künstlichem  Magensaft  7  Tage  der 
Verdauung.  Die  Verarbeitung  der  Verdauungsflüssigkeiten  geschah  in  beiden  Fäleo 
gleichmäßig  in  der  üblichen  Weise.  Die  Versuche  zeigen,  daß  man  mit  Hilfe  der 
Tanninmethode  die  bei  der  Pepsin  Verdauung  gebildeten  Albumosen  bis  auf  Spuren 
beseitigen  kann.  Dagegen  scheinen  bei  der  Pepsin  Verdauung  auch  reichliche  Mengen 
peptonartiger  Körper,  die  mit  Tannin  keine  schwerlöslichen  Verbindungen  eingehen, 
und  daher,  durch  dieses  Fällungsmittel  sich  nicht  entfernen  lassen,  zu  entstehen. 

Max  Müller, 

S.  Schmidt-Nielsen:  Über  die  vermeintliche  Identität  von  Pepsin 
und  Chymosin.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  92— i09.)  —  Verf.  hat  frische 
Labmägen  von  Saugkälbern  mit  Wasser  gut  abgespült,  bis  die  Schleimhaut  frei  von 
sichtbaren  fremden  Teilchen  war,  von  den  Fundusteilen  des  Magens  die  Drüsenschicht 
abgeschabt  und  mit  der  10-fachen  Menge  Salzsäure  (5  Voo)  fein  zerteilt,  nach  längerem 
Stehen  in  der  Kälte  mit  dem  gleichen  Volumen  Wasser  verdünnt  und  filtriert  Die 
so  gewonnene  Infusion  wurde  so  lange  bei  ungefähr  40^  erhitzt,  bis  ihre  labende 
Wirkung  dermaßen  herabgesetzt  war,  daß  die  Infusionen  nach  erfolgter  Neutralisation 
mit  Vio  N.-Lauge  die  Milch  in  dem  Verhältnis  1 :  5  bei  38 — 40®  C  erst  in  etwa 
4 — 6  Stunden  zur  Gerinnung  brachten  (Infusion  A).  Ein  anderer  Teil  derselben 
sauren  Infusion,  der  nicht  erwärmt  worden  war,  wurde  iebenfalls  mit  derselben  Lauge 
gegen  Lackmus  neutralisiert  und  hierauf  so  stark  verdünnt,  daß  er  unter  genau  den- 
selben Versuchsbedingungen  wie  die  Lösung  A  die  neutrale  Milch  in  etwa  derselben 
Zeit  zur  Gerinnung  brachte  (Infusion  B).  Die  beiden  Losungen  A  und  B  wirken 
also  bei  neutraler  Reaktion  ungefähr  gleich  rasch  auf  Milch  und  enthalten  dement- 
sprechend etwa  dieselbe  Menge  Chymosin.  Vorausgesetzt  nun,  daß  diese  beiden 
Lösungen  nur  ein  einziges  Enzym  enthielten,  welches  sowohl  der  kaseinkoagulierenden 
Wirkung  bei  neutraler  wie  der  ei  weiß  verdauenden  Wirkung  bei  saurer  Reaktion  fähig 
wäre,  müßten  beide  die  Milch  bei  saurer  Reaktion  in  ungefähr  derselben  Zeit  koagu- 
lieren und  das  Fibrin  mit  derselben  Geschwindigkeit  verdauen.  Wenn  aber  die!?e 
Voraussetzung  nicht  zutraf,  wenn  vielmehr  die  eine  Lösung  viel  kräftiger  verdaute 
und  auch  viel  rascher  die  Milch  zur  Gerinnung  brachte  als  die  andere  Lösung,  so 
war  es  nicht  länger  möglich,-  an  eine  Identität  von  Pepsin  und  Chymosin  zu  denken. 
—  Bemerkt  sei  noch,  daß  die  ei  weiß  verdauende  Kraft  der  Versuchslösungen  durch 
Digestions  versuche  mit  dargestelltem  Carminfibrin  bei  1  ®;oo  angestellt  wurien«  Die 
Versuche  zeigen  nun,  daß  gar  kein  Parallelismus  zwischen  der  niilchkoagulierenden 
Wirkung  bei  neutraler  Reaktion  und  der  Pepsinverdauung  bei  saurer  Reaktion  be- 
steht   und    daß    folglich    verschiedene   Enzym  Wirkungen    hier    stattfinden.     Dasjenige 
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[Enzym,  das  neutrale  Milch  koaguliert,  das  Chymosin,  kann  somit  nicht  mit  dem  Pepsin 
identisch  sein.  Max  Müller, 

V.  Henri:  Wirkung  des  Invertins  in  einem  heterogenen  Medium 
(Compt  rend.  1906,  142,  97—100.)  —  Um  die  Wirkung  der  im  Innern  der  Zellen 
enthaltenen  Fermente  zu  studieren  hat  Verf.  versucht,  diese  künstlich  unter  ähnliche 
Bedingungen  zu  bringen,  wie  sie  im  Organismus  herrschen,  und  zunächst  die  Invertin- 
^irkung  auf  Saccharose  untersucht.  Invertin  wird  mit  lO^o-iger  Gelatinelösung  bei 
42  ®,  wobei  sie  genügend  lange  flüssig  bleibt,  gemischt  und  die  Mischung  in  ein  Gefäß 
mit  breitem  flachem  Boden  gegossen,  wo  man  sie  erstarren  läßt.  Über  diese  Mischung 
wird  eine  etwas  konzentriertere  Gelatinelösung  gegossen,  sodaß  sich  nach  dem  Erstarren 
eine  1  mm  dicke  Membran  bildet.  Man  erwärmt  dann  das  Gefäß  im  Brutschrank 
auf  die  gewünschte  Temperatur  und  bringt  nun  die  Zuckerlösung  hinein  und  prüft 
von  Zeit  zu  Zeit  deren  Gehalt.  Unter  diesen  Verhältnissen  ist  die  Inversionsge- 
schwindigkeit nahezu  proportional  der  Konzentration  der  Zuckerlösung.  In  einem 
homogenen  Medium,  d.  h.  wenn  das  Invertin  in  der  Zuckerlösung  gelöst  ist,  ist  da- 
gegen die  Inversionsgeschwindigkeit  von  der  Konzentration  fast  unabhängig.  Die 
Proportionalität  im  ersteren  Falle  beruht  also  auf  der  Diffusionsgeschwindigkeit  des 
Zuckers,  die  der  Konzentration  proportional  ist  Temperaturänderungen  beeinflussen 
die  Inversionsgeschwindigkeit  viel  weniger,  wenn  das  Invertin  in  der  Gelatine  enthalten 
ist,  als  wenn  es  sich  in  der  Lösung  befindet,  was  sich  daraus  erklärt^  daß  die  Ge- 
schwindigkeit einer  chemischen  Reaktion  durch  eine  Temperaturerhöhung  um  10®  etwa 
um  das  Doppelte  der  Diffusionsgeschwindigkeit  gesteigert  wird.  Es  folgt  aus  diesen 
Versuchen,  daß  die  Art  der  Verteilung  des  Fermentes  von  großer  Wichtigkeit  für 
das  Gesetz  der  Fermentwirkung  ist.  Q,  Sonnlag, 

R«  ©•  Herzog:  Über  die  Geschwindigkeit  der  Fermentreaktionen 
III.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  365—375).  —  Versuche,  die  Verf.  über  die 
Geschwindigkeit  der  Fermentreaktionen  angestellt  hat,  zwingen  ihn  zu  der  Ansicht, 
daß  die  Nernst'sche  Formel  nur  als  Interpolationsformel  anzusprechen  ist. 

3[az  Müller, 

Vladimir  Stanek:  Über  die  quantitative  Bestimmung  von  Cholin 
und  Betain  in  pflanzlichen  Stoffen  und  einige  Bemerkungen  über 
Lecithine.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  334—346.)  —  Zur  Bestimmung  von 
Betain  und  Cholin  in  Pflanzenprodukten  (Korn,  Hafer,  Gerste,  Weizen,  Rüben  u  s.  w.) 
hat  Verf.  folgendes  Verfahren  ausgearbeitet:  Die  lufttrockene  Substanz  wird  gemahlen 
und  mit  96Vo-igem  Alkohol  so  lange  ausgezogen,  bis  fast  alle  löslichen  Stoffe  aus- 
gelaugt sind.  Dann  wird  der  Alkohol  abdestilliert  und  die  wässerige  Lösung  mit 
Barytwasser  gekocht,  um  die  Lecithine  zu  zersetzen.  Nach  Fällung  des  überschüssigen 
Baryums  mit  Kohlensäure  wird  filtriert  und  mit  Tannin  gefällt.  Der  Überschuß  des 
Reagenses  wird  mit  Barythydrat  entfernt,  nach  der  Filtration  die  Lösung  schwach 
mit  Schwefelsäure  angesäuert,  zum  dünnen  Sirup  eingedampft  und  auf  etwa  20°  B6, 
verdünnt.  Dann  wird  Kaliunitrijodidlösung  so  lange  zugefügt,  bis  eine  weitere  Fällung 
nicht  mehr  eintritt.  Nach  6 -stündigem  Stehen  wird  die  Flüssigkeit  abgegossen,  der 
Niederschlag  mit  Wasser  abgespült  und  auf  dem  Wit  tischen  Filter  abgesaugt.  Das 
Filtrat  wird  mit  Kochsalz  gesättigt  und  so  viel  Schwefelsäure  zugesetzt,  daß  die  Flüssig- 
keit etwa  lO^/o  derselben  enthält;  dann  wird  mit  Kaliumtrijodid  gefällt.  Beide  Frak- 
tionen des  PerJodids  werden  vereinigt  und  mit  Kupferchlorid  und  Kupfer  in  Chlor- 
hydrate übergeführt  Nach  dem  Abkühlen  wird  das  Kupferjodür  abgesaugt,  aus  dem 
Filtrat  das  Kupfer  mit  Schwefelwasserstoff  gefällt  und  die  Lösung  nach  dem  Ent- 
färben mit  Blutkohle  auf  dem  VVasserbade  zur  Trockne  eingedampft.  Ist  der  Rück- 
stand sirupartig  und  trocknet  er  langsam  zu  einer  krystallinischen  Masse,  so  enthält 
er  viel  Cholinchlorhydrat,   scheiden  sich  dagegen  beim  Eindampfen  Krystalle  ab  und 
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wird  der  Rückstand  breiartig  krystallinisch  (schwer  löslich  in  Alkohol),  so  deutet  dies 
auf  größere  Mengen  von  Betain  hin.  In  ersterem  Falle  werden  die  Chlorhydrate  in 
der  etwa  30 — 40-fachen  Menge  Wasser  gelöst,  mit  Soda  neutralisiert,  etwa  2^o 
doppelkohlensaures  Natrium  hinzugegeben  und  das  Cholin  mit  Kaliumtrijodid  gefallt 
Das  Filtrat  wird  mit  Kochsalz  gesättigt,  stark  mit  Schwefelsäure  versetzt  und  durch 
Kaliumtrijodid  das  Betainperjodid  gefällt.  Im  zweiten  Falle,  wenn  neben  Cholin 
große  Mengen  Betain  erwartet  werden  können^  ist  es  vorteilhafter,  den  Hauptanteil 
desselben  mit  Alkohol  zu  trennen.  Die  auf  diese  Weise  hergestellten  Chlorhydrate 
waren  keine  reinen  Salze  des  Cholins  und  Betains,  da  Jodjodkalium  ein  Fällungs- 
mittel für  eine  ganze  Reihe  von  Stoffen  ist,  die  sich  in  Pflanzen  vorfinden  können. 
So  fand  sich  Trigonellin  bei  der  Fällung  in  der  Betain fraktion,  Muscarin  in 
der  Cholin  fraktion.  Es  ist  daher  notwendig,  die  Chlorhydrate  auf  ihre  Reinheit  zu 
prüfen.  Nach  der  beschriebenen  Methode  hat  Verf.  eine  Reihe  landwirtschaftlicher 
Erzeugnisse  geprüft  (Korn,  Hafer,  Gerste,  Weizen,  Pferdebohnen,  Linsen,  Erbsen  u.s.w.); 
die  Ergebnisse  sind  in  Tabellen  zusammengestellt.  Auffällig  ist  das  Fehlen  des  Be- 
tains im  Hafer  und  in  der  Erbse,  in  der  letzteren  tritt  dafür  Trigonellin  auf.  Die 
Gegenwart  größerer  Mengen  von  Betain  in  manchen  Samen  (der  Linse,  Zuck^rübe, 
Pferdebohnen,  in  den  Blättern  der  Rübe),  seine  Verbreitung  im  Pflanzenreiche  und  der 
Umstand,  daß  es  beim  Keimen  der  Samen  in  den  Keim  übergeht,  weisen  darauf  hin,  daß 
Betain  bei  den  Lebensprozessen  der  genannten  Pflanzen  eine  bedeutende  Rolle  spielt 

Maz  MülLer, 
L,  Marchlewski :  Bemerkung  zu  der  Mitteilung  von  Winterstein 
und  Hiestand.  Zur  Kenntnis  der  pflanzlichen  Lecithine.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1906,  48,  80.)  —  Verf.  teilt  mit,  daß  er  schon  seit  langem  an  dem 
Problem  der  Reindarstellung  des  Chlorophylls  arbeite  und  daß  es  ihm  ebenfalls  ge- 
lungen sei,  reine  Präparate,  die  frei  von  Allochlorophyll  und  anderen  Farbstoffen 
waren,  herzustellen.  In  diesen  Proben  konnte  er,  wie  Winterstein  und  H ie s t a n d, 
Substanzen  nachweisen,  die  Fe  hl  Ingusche  Lösung  reduzierten.  Verf.  gedenkt  diese 
Versuche  noch  weiter  fortzusetzen.  Mar  MüUtr, 

W.  V.  Biliiy-Sehlachto:  Zur  Lehre  von  derLipase.  (Zentralbl.  BakterioL 
I.  Abt.  Ref.  1904,  35,  535  —  536.)  —  Das  Knochenmark  und  Serum  des  Menschen 
und  verschiedener  Tiere  enthalten  Lipase,  die  bei  neutraler  oder  schwach  alkalischer, 
weniger  gut  bei  schwach  saurer  Reaktion  Fette  und  Butyrine  spaltet  und  in  ihren 
Eigenschaften  den  Lipasen  anderer  Herkunft  gleicht.  A.  Spicckermaim, 

Fr.  L.  Dunlap  und  W.  Seymour:  Das  hydrolytisch.e  Enzym  Lipase. 
(Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  935—946.)  —  Verff.  geben  einen  Gberblick 
über  die  Literatur  betreffend  die  fettspaltenden  Fermente  und  teilen  dann  die  Ergeb- 
nisse ihrer  eigenen  Untersuchungen  mit,  welche  sie  mit  Lein-,  Erdnuß-,  Kroton-  und 
Mandelsamen  ausgeführt  haben.  Diese  Samen  zeigten  im  Ruhezustande  keine  hydro- 
lysierende  Kraft,  auch  gelang  es  nicht,  das  Zymogen  der  Samen  in  ein  aktives  Enzym 
zuverwandeln  bei  Anwendung  derjenigen  Mittel,  welche  bei  den  Rizinussamen  und  den 
Samen  von  Chelidonium  majus  und  Linaria  vulgaris  Lipase  liefern.  Bei  der  Keimung 
der  Lein-  und  Erdnußsamen  aber  tritt  Lipase  auf,  von  welcher  wirksame  Lösungen 
erhalten  werden  konnten.  Beim  Behandeln  dieser  mit  Alkohol  wurden  bei  der  Erd- 
nuß wirksame  Niederschläge  erhalten,  beim  Leinsamen  aber  nicht.  Die  beiden  Lipasen 
sind  demnach  verschieden.  Sehr  wirksame  Präparate  konnten  aus  der  Erdnuß  durch 
Pressen  der  mit  Sand  und  wenig  Wasser  verriebenen  Früchte  erhalten  werden. 

A.   Hebehrand. 

E.  Schulze  und  E,  Wiiiterstein:  Über  das  Verhalten  des  Chole- 
sterins gegen  das  Licht,  II.  {Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  546 — 548.)  — 
Wie  Verff.  vor  einiger  Zeit  nachgewiesen  haben,  erleidet  das  Cholesterin  eine  langsam 
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antretende  Veränderang  seiner  Eigenschaften,  wenn  es  unter  Zutritt  von  Luft  längere 
Zeit  dem  Lichte  ausgesetzt  wird  (Z.  1906,  9,  604).    Daß  bei  dieser  Veränderung  des 
-Cliolesterins  der  Sauerstoffzutritt  eine  Rolle  spielt,  ergibt  sich  aus  einem  Versuche,  bei 
-dem  die  Verff.  einen  Teil  des  gleichen  Cholesterinpräparates  in  eine  Glasröhre  brachten, 
letztere  mit  Kohlensäure  füllten,  hierauf  zuschmolzen  und  nun  dem  Sonnenlichte  zwei 
«Tahre  aussetzten.     Die  Untersuchung  dieser  Probe  ergab,   daß  sich  der  Schmelzpunkt 
vrährend  der  zwei  Jahre   nur  um   1^  erniedrigt  hatte.     Es  ist   daher  sehr  wahrschein- 
lich, daß  die  Veränderung  des  Cholesterins  während  der  Belichtung  in  einer  Oxydation 
besteht  und  daß  diese  nur  bei  Sauerstoff  zu  tritt   erfolgt,  —  Weitere  Versuche   zeigten, 
<laß  nicht  nur  das  aus  Gallensteinen  oder  aus  Wollfett   dargestellte  Cholesterin  seine 
Eigenschaften  verändert,  wenn  es  unter  Luftzutritt  längere  Zeit  dem  Lichte  ausgesetzt 
"wird,  auch  andere  Glieder  der  Cholesteringruppe   zeigen    das   gleiche  Verhalten.     Ein 
aus  Wollfett  dargestelltes  Isocholesterinprä parat,    das  länger   als  20  Jahre  in 
einem  Glase  aufbewahrt  worden  war,  ohne  vor  dem  Lichte  geschützt  zu  sein,  schmolz 
schon  bei  112^,  während  es  ursprünglich  einen  Schmelzpunkt  von  137 — 138°  besessen 
hatte.    Schon  bei  95®  begann  dieses  bei  112°  schmelzende  Präparat  zusammenzusintern. 
Auch    ein   aus   dem  Keim    des  Weizenkorns   dargestelltes   Phytosterinpräparat, 
dessen  Schmelzpunkt  bei  136 — 137°  lag,  wurde  dem  Lichte  einige  Monate  ausgesetzt, 
es    zeigte   dann   den  Schmelzpunkt  119°.     Endlich   wurde   ein    aus   dem  Pilz  Boletus 
edulis   hergestelltes   Ergosterinpräparat,   dessen   Schmelzpunkt   bei   160°  lag,    in 
einer    mit    einem  Korkstopfen    lose    verschlossenen  Glasröhre    dem    Lichte    ausgesetzt. 
Nach  Verlauf  von  4  Monaten  war  der  Schmelzpunkt  des  Präparates  auf  140°,   nach 
14  Monaten  auf  120°  gesunken;   in  letzterem  Falle   fand  das  Schmelzen    unter  Auf 
schäumen  statt,  und  schon  bei  110^  begann  die  Substanz  sich  aufzublähen. 

Max  Müüei\ 
fi.  F.  Armstrong:  Studien  über  Enzymwirkung.  VII.  —  Die  syn- 
thetische Wirkung  von  Säuren  verglichen  mit  derjenigen  der  En- 
zyme. —  Synthese  von  Maltose  und  Iso maitose.  (Proc.  Roy.  Soc.  London 
1905,  76,  Ser.  B.,  592 — 599.)  —  In  den  letzten  Jahren  hat  sich  vielfach  die  Ansicht 
verbreitet,  daß  die  Wirkung  der  Enzyme,  welche  fähig  sind,  die  Spaltung  der  Di- 
«aecharide  oder  der  Biosen  einzuleiten,  eine  umkehrbare  ist.  Indessen  ist  bisher  über 
das  Wesen  dieses  Vorganges  und  die  Beschränkungen,  denen  derselbe  unterworfen 
ist,  ebenso  wie  über  die  Wirkung  der  Säuren,  die  unter  Umständen  auch  eine  um- 
kehrbare ist,  wenig  bekannt  geworden.  —  Croft  Hill  glaubte  anfangs,  daß  durch 
die  Einwirkung  des  Enzyms  Maltase  auf  Glykose  nur  Maltose  gebildet  werde. 
Emmerling,  der  die  Versuche  Croft  HilTs  wiederholte,  kam  zu  dem  Schlüsse, 
daß  das  Produkt  Isomaltose  sei,  die  Biose,  welche  E.  Fischer  erhielt,  als  er  Glykose 
der  Einwirkung  konzentrierter  Salzsäure  unterwarf  (vergl.  Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges. 
1890,  28,  3687;  1895,  28,  3024).  —  In  einer  späteren  Mitteilung  gab  Croft  Hill 
dann  zu,  daß  das  Hauptprodukt  ein  Isomeres  der  Maltose  sei;  er  bezeichnete 
dasselbe  aber  als  verschieden  von  der  Isomaltose  und  nannte  es  Revertose  (Chem. 
8oc.  Trans.  1903,  578).  —  Nach  Ansicht  des  Verf.'s  sind  nun  diese  Widersprüche 
nur  aufzuklären,  wenn  man  das  Verhalten  der  Glykose  in  Lösung  einer  näheren  Be- 
trachtung unterzieht.  Er  weist  darauf  hin,  daß  die  Glykose  in  zwei  isomeren  Formen 
existieren  kann,  die  sich  nur  durch  die  relative  Stellung  der  Hydroxylgruppe  zum 
Sauerstoffatom  unterscheiden.  Durch  Krystallisation  aus  Alkohol  erhält  man  lediglich 
die  a-Form,  die  indessen  in  die  /J-Form  übergeht,  wenn  sie  einige  Tage  auf  105° 
erwärmt  wird  (Tanret,  Bull.  Soc.  Chim.  1905,  83,  337).  In  Wasser  gelöst,  geht 
jede  der  beiden  Formen  in  die  andere  über.  Durch  Auflösung  der  Glykose  in  salz- 
säurehaltigem Methylalkohol  werden  beide  Formen  derselben  in  die  entsprechenden 
Methylglykoside  verwandelt,  von  denen  nur  die  a -Verbindung  durch  Maltase,  die 
^-Verbindung  dagegen  durch  Emulsin  gespalten  wird.     Die   beiden  Glykoside   zeigen 
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somit  ein  Verhalten,  wie  es  für  die  Glykoside  im  allgemeinen  typisch  ist  —  Da- 
Vorgang,  durch  den  eine  Monose  in  eine  Biose  übergeführt  wird,  ist  nun  demjenigei 
als  gleich  zu  betrachten,  durch  den  a-Glykose  und  /J-Glykose  in  die  Methylglyko&ide 
verwandelt  werden,  und  in  der  Tat  muß  die  Maltose  nach  ihrem  Verhalten  unhmf- 
lich  als  Glykose-a-Glykosid,  die  Isomaltose  als  Gly kose-/?- Glykosid  aufgefaßt  werden. 
Es  müßten  hiernach,  wenn  Glykose  der  unkontrollierten  Kondensation  unterwiNrfefk 
wird,  sowohl  Maltose  als  auch  Isomaltose  entstehen.  Da  jedoch  die  Hydrolyse  unter 
dem  Einfluß  von  Enzymen  ein  absolut  selektiver  Prozeß  ist,  der  so  reguliert  wird, 
daß  er  nur  in  einer  Richtung  stattfindet,  so  konnte  man  vennuten,  wie  es  anscheinend 
auch  Croft  Hill  getan  hat,  daß  das  Enzym  diejenige  Biose  erzeugen  würde,  welche 
von  ihm  gespalten  wird,  nämlich  Maltose.  Bisher  war  es  indessen  ungewiß,  ob  über- 
haupt Maltose  gebildet  wird,  während  als  sicher  gelten  konnte,  daß  es  nicht  ab 
einziges  und  auch  nicht  als  vorherrschendes  Produkt  entsteht  —  Zwecks  Aufkläruog 
der  sich  bei  diesem  Prozeß  abspielenden  Vorgänge  und  Feststellung  der  dabei  ge- 
bildeten Produkte,  ließ  Verf.  einerseits  Salzsäure,  andererseits  Maltase  und  femer 
Emulsin  auf  Glykose  einwirken.  Diese  Versuche  zeigen,  daß  im  ersteren  Falle 
Maltose  und  Isomaltose  gleichzeitig  entstehen,  während  Maltase  nur  Isomaltnse» 
Emulsin  dagegen  nur  Maltose  erzeugt.  —  Zur  Darstellung  von  Maltose  und  Iso- 
maltose vermittels  Salzsäure  werden  100  g  Glykose  in  300  ccm  jener  Säure  gelöst; 
die  Lösung  wurde  sodann  auf  0^  abgekühlt  und  dann  Salzsäuregas  eingeleitet  bi* 
die  Flüssigkeit  eine  dunkle  Färbung  anzunehmen  begann.  Nach  etwa  40-stundigem 
Stehen  bei  einer  unter  10^  gehaltenen  Temperatur  wurde  mit  Bleicarbonat  neutrali 
siert,  filtriert  und  das  Filtrat  mit  Silbercarbon at  zwecks  Entfernung  des  gelösten 
Bleichlorids  behandelt  Die  so  erhaltene  klare  Lösung  enthielt  Biose  neben  viel 
Glykose,  wie  sich  aus  dem  Verhalten  gegen  Phenylhydrazin  ergab.  Um  das  Vor- 
handensein von  Isomaltose  nachzuweisen,  wurde  die  unveränderte  Glykose  10  Tage 
bei  25°  mit  Hefe  (S.  intermedians,  Hansen)  zerstört,  die  Lösung  nach  dem  FiltriCTeo 
zwecks  Neutralisation  etwa  gebildeter  Säure  mit  Calciumcarbonat  versetzt,  zur  Ent- 
fernung von  Alkohol  gekocht  und  unter  sterilen  Bedingungen  zweimal  mit  Hefe 
vergärt,  um  auch  die  letzten  Spuren  der  Glykose  zu  entfernen.  Die  schließlich 
durch  Klären  mit  Kohle  erhaltene,  fast  farblose  Lösung  zeigte  im  100  nim-Rohr 
eine  Drehung  von  [oJd  =  4,20°.  Ein  Gemisch  von  etwa  15  —  20  ccm  dieser  Lösung 
mit  in. 3  ccm  öO^o-iger  Essigsäure  gelöstem  Phenylhydrazin  (2—3  ccmj  ergab  beim  Er- 
hitzen kein  Osazon,  dagegen  fiel  beim  Abkühlen  ein  leichler  flockiger  Niederschlsg^ 
aus,  welcher  zunächst  aus  Wasser,  dann  aus  verdünntem  Alkohol  und  schließlich  «u* 
Äthylacetat  umkrystallisiert,  bei  156^  zu  einer  braunen  Flüssigkeit  schmolz,  die  sich 
bei  198®  zersetzte,  ein  Verhalten,  das  genau  dem  der  oben  erwähnten  Biose  voa 
Fischer  (Isomaltose)  entspricht.  —  Zwecks  Nachweises  von  Maltotfe  wurde  die 
Glykose  durch  eine  Hefe  (Sacch.  Marxianus)  vergärt,  welche  keine  Maltase  enthielt. 
Die  erhaltene  Lösung  zeigte  eine  Drehung  von  [a]D  =  +  7>35®.  Beim  Erhitzen  mit 
Phenylhydrazin  wurde  ein  Osazon  erhalten,  das  in  Wasser  weniger  löslich  war  als  das 
Isomal tosazon ;  es  schied  sich  bereits  aus  der  heißen  Flüssigkeit  aus.  Teile  der  Lösung, 
welche  getrennt  mit  Emulsin  und  Maltase  behandelt  wurden,  ergaben  Glykose.  Es 
war  also  offenbar  neben  Isomaltose  auch  Maltose  gebildet  worden.  Zur  Erzeugung 
von  Isomaltose  wurde  ein  Malta seextrakt  benutzt,  der  durch  Behandlung  von  5  g 
lufttrockener  Oberhefe  mit  100  ccm  Wasser  und  3- stündiges  Digerieren  der  Mischung 
bei  25®  gewonnen  war.  In  75  ccm  dieses  filtrierten  Extraktes  wurden  50  g  Glykose 
unter  Zusatz  von  etwas  Toluol  gelöst  und  die  Lösung  d.ann  3  Monate  in  einer  ver- 
schlossenen Flasche  bei  25®  stehen  gelassen.  Zwecks  Entfernung  noch  vorhandener 
Glykose  wurde  die  Lösung  wie  bei  Versuch  I  mit  Sacch.  intermedians  mehrmals  ver- 
gärt und  so  schließlich  eine  klare  Lösung  erhalten,  die  mit  Phenylhydrazin  ein  Osazon 
ergab,  das  in  jeder  Beziehung  mit  dem  Isomaltosazon  identisch  war.     Durch  Emulsin 
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wurde  es  in  Glykose  übergeführt.  —  Zur  Darstellung  von  Maltose  mittels  Emulsins 
wurde  in  ähnlicher  Weise  verfahren:  50  g  Glykose  wurden  in  75  ccm  Wasser  mit 
1  g  Emulsin  gemischt;  die  Flüssigkeit  wurde  dann  etwa  2  Monate  bei  25^  stehen 
gelassen,  filtriert  und  durch  wiederholte  Gärung  mittels  Sacph.  Marxianus  von  Glykose 
befreit.  Das  aus  der  gereinigten  Lösung  erhalte  Osazon  war  in  kochendem  Wasser 
löslich,  schied  sich  aber  beim  Abkühlen  schnell  ab.  Sein  Schmelzpunkt  lag  bei  200^ 
also  wenige  Grade  unterhalb  der  Schmelztemperatur  des  reinen  Maltosazons.  —  Die 
Substanz  wurde  femer  durch  Maltase  enthaltende  Hefe  (Sacch.  intermedians)  fast  voll- 
standig  vergärt;  es  war  mithin  lediglich  Maltose,  Isomaltose  dagegen  höchstens  in 
^anz  geringer  Menge  entstanden.  -4-  Oelker, 

E.  F.  Armstrong:  Studien  über  Enzymwirkung.  VIII.  —  Der  Mecha- 
n  Ismus  der  Fermentwirkung.  (Proc.  Roy.  Soc.  London  1905,  76,  Ser.  B, 
600 — 605.)  —  Bisher  wurden  Untersuchungen  über  diesen  Gegenstand  nur  von 
E.  Fischer  angestellt,  welcher  das  Verhalten  der  meisten  bekannten  Zucker  gegen- 
über 12  verschiedenen,  aus  einzelnen  Zellen  kultivierten  reinen  Hefen  prüfte,  die  außer 
Sacch.  Marxianus  und  Milchzuckerhefe,  sämtlich  Invertase  und  Maltase  enthielten.  — 
Nach  diesen  Untersuchungen  sind  nur  die  vier  Hexosen,  nämlich  Glykose,  Mannose, 
Fruktose  und  Galactose  fermentierbar.  Verf.  hat  sich  nun  mit  der  Frage  beschäftigt, 
ob  jede  Hefe  befähigt  ist,  jene  vier  Hexosen  zu  spalten,  und  zwar  wurden  mit  folgen- 
den 20  Hefen  Versuche  in  dieser  Richtung  angestellt:  Saccharomyces  cerevisiae,  S.  Carls- 
berg, S.  Therm  an  ti  ton  um,  Schizosaccharomyces  Pombe,  S.  Marxianus,  S.  exiguus, 
Saccharomycodes  Ludwigii,  Willia  anomala,  W.  Saturnus,  Schizosaccharomyces  octo- 
sporus,  Saccharomycopsis  capsularis,  S.  Klocker  yeast,  S.  fragilis.  Torula  Kayser,  T. 
Adametz,  Kefir  yeast,  Yeast  No.  698,  S.  apiculatus,  S.  apiculatus  Schweiz  und  S.  raali 
Duclauxi.  (VergL  Hansen,  Zentralbl.  Bakteriol.  II,  Abt.  1904,  12,  529).  Die  be- 
nutzten Hefen  stammten  fast  sämtlich  aus  dem  Laboratorium  Carlsberg  zu  Kopenhagen. 
Sie  wurden  in  Bierwürze  kultiviert,  und  für  die  Versuche  Unterkulturen  verwendet,  die 
aus  ganz  jungen  noch  nicht  24  Stunden  alten  Zellen  bestanden.  Die  zur  Verwendung 
kommenden  Zucker  waren  vollkommen  rein  und  wurden  in  Form  von  10^/o-igen 
Hefenwasserlösungen  benutzt.  Es  wurde  sodann  ein  Tropfen  des  Hefen sadiments  unter 
Beobachtung  der  von  Hansen  vorgeschriebenen  Vorsichtsmaßregeln  in  10  ccm  der 
sterilisierten  Zuckerlösung  eingeführt  und  das  Gemisch  unter  steter  Beobachtung  auf 
einer  Temperatur  von  26®  gehalten.  Die  Versuche  ergaben,  daß  sämtliche  20  Hefe- 
typen befähigt  waren,  Glykose,  Mannose  und  Fruktose  zu  spalten  und  zwar  an- 
scheinend mit  gleicher  Leichtigkeit.  Galaktose  wurde  dagegen  von  einer  großen  An- 
zahl der  Hefen,  einschließlich  S.  Pombe,  welche  auf  Glykose  sehr  kräftig  einwirkt, 
nicht  angegriffen,  eine  Beobachtung,  die  mit  denen  Dienert's  übereinstimmt,  welcher 
fand,  daß  von  89  Hefen,  die  sämtlich  Glykose  spalteten,  20  unfähig  waren  Galak- 
tose zu  fermentieren.  In  der  Regel  wird  Galaktose  weniger  leicht  gespalten  als  die 
anderen  Zucker,  jedoch  sind  nach  Maze  (Ann.  Inst.  Pasteur  1900,  14,  139)  auch  Hefen 
bekannt^  die  Galaktose  leichter  als  Glykose  angreifen.  Wie  indessen  auch  der  Mecha- 
nismus der  alkoholischen  Fermentwirkung  beschaffen  sein  mag,  so  ist  doch  über  allen 
Zweifel  erhaben,  daß  die  Unfähigkeit  Galaktose  zu  spalten  nichts  mit  der  Abwesenheit 
von  Hefe  einer  der  sucroclastischen  Enzyme  zu  tun  hat,  da  Hefen  vorhanden  sind, 
welche  in  jeder  der  vier  Klassen  auf  Galaktose  ohne  Wirkung  sind.  Es  •  muß  deshalb 
angenommen  werden,  daß  dieser  Zucker  nicht  nur  etwas  weniger  leicht  gespalten  wird 
als  die  anderen,  sondern  daß  die  Spaltung  der  Glykose  einerseits  und  der  Galactose 
andererseits  auf  einem  verschiedenen  Mechanismus  beruht.  —  Die  Fähigkeit  einer 
Hefe  Mannose^  Glykose  oder  Fruktose  zu  spalten,  ist  offenbar  in  keiner  Weise  durch 
die  Gegenwart  eines  besonderen  sucroclastischen  Enzyms  bedingt;  vielmehr  scheint  es, 
daß   das  Eintreten    der   alkoholischen  Fermentation    völlig   unabhängig   von    der   An- 
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Wesenheit  eines  Enzyms  ist,  welches  geeignet  ist,  die  Hydrolyse  von  Maltose  oder 
Saccharose  einzuleiten.  —  Wenn  demnach  hieraus  geschlossen  werden  muß,  daß  der 
Prozeß  der  Enzymhydrolyse  von  jenem  der  Fermentwirkung  in  wesentlichen  Punkten 
vorschieden  ist,  so  ist  doch  als  sicher  anzunehmen,  daß  es  sich  um  verwandte  Vor- 
gänge handelt,  da  sonst  schwer  verstandlich  sein  würde,  weshalb  nur  gerade  die  Hexosen 
einer  Fermentwirkung  unterliegen,  welche  von  den  sucroclastischen  Enzymen  nichi 
angegriffen  werden.  A^  Oeiker. 

C.  Tanret:  Bemerkung  zu  der  Abhandlung  von  Jungius  üb<»r 
die  Umlagerung  zwischen  einigen  isomeren  Glykosederi vaten  und 
die  Mutarotation  der  Zuckerarten.  (Ztschr.  physikal.  Chem.  1905,  5S,  69^.) 
—  Verf.  erinnert  an  seine,  von  Jungius  (Z,  1906,  12,  426)  anscheinend  übersehene 
Arbeit  (Zi  1906,  11,  399),  in  der  er  bereits  festgestellt  hat,  daß  diejenige  Zuckerfonc, 
deren  Drehungsvermögen  in  Wasser  erhalten  bleibt  (c-Form),  nicht  in  demselben 
Sinne  eine  molekulare  Modifikation  ist,  wie  die  a-  und  /^-Modifikationen.     G.  Sonntag 

J.  G.  Holty:  Löslichkeit  und  spezifisches  Drehungsvermögen 
von  Kohlenhydraten  und  einigen  organischen  Säuren  und  Basen  in 
Pyridin  und  anderen  Lösungsmitteln.  (Journ.  Physical  Chem.  1905,  % 
764—779;  Chem.  Zentrlbl.  1906,  I,  917.)  —  Die  Löslichkeit  bei  20®  in  Pyridin 
beträgt : 


g  in  100  Teilen 
Lösung 

Fruktose 18,49 

Malonsfture 14,60 

Glykose 7,62 

Saccharose 6,45 

Galaktose 5,45 


g  in  100  Teilen 
Lösung 

Erythrit 2,50 

Milchzucker 2,18 

Strychnin 1,23 

Mannit 0,47 

Propyltartrat    ...     in  allen  VerfaältiiisseB 

mischbar 

Das  Drehungsvermögen  der  gesättigten  und  verschieden  konzentrierten  Losungen 
wurde  mit  dem  gleich  konzentrierter  wässeriger  Lösungen  verglichen.  Für  Saccharose, 
Glykose,  Fruktose  und  Galaktose  ist  die  spezifische  Drehung  in  Piridin  größer  als  die 
der  wässerigen  Lösungen;  bei  den  anderen  Stoffen  ist  das  Umgekehrte  der  Fall 
Zusatz  von  Benzol,  Schwefelkohlenstoff,  Aceton,  Nitrobenzol  oder  Chloroform  zu 
Lösungen  von  Saccharose  in  Pyridin  verändert  deren  Drehungsvermögen  betrachtlidi 
und  zwar  ist  ein  charakteristischer  Einfluß  jedes  Zusatzes  bemerkbar.        G.  Sataitag. 

C.  Hugh  Neilson:  Inversion  der  Stärke  durch  Platinschwarz. 
(Amer.  Journ.  Physiolog.  1905/1906,  15,  412 — 415.)  —  Durch  Kochen  sterilisierte 
Stärkelösung  wurde  mit  Platinschwarz  versetzt  und  unter  öfterem  Umschütteln  bei 
40^  gehalten;  von  Zeit  zu  Zeit  wurde  der  gebildete  Zucker  qualitativ  und  quantitativ 
bestimmt,  sowie  das  Fortschreiten  der  Hydrolyse  mittels  Jodlösung  verfolgt.  Zum 
Vergleich  wurde  ein  anderer  Teil  der  Starkelösung  ohne  Platinzusatz  unter  denselben 
Bedingungen  gelassen,  wobei  niemals  die  Bildung  von  Zucker  beobachtet  werden 
konnte.  Die  Versuche  zeigten,  daß  Platinschwarz  Starke  hydrolysiert ;  der  entstehende 
Zucker  ist  sehr  wahrscheinlich  Maltose.  Die  Reaktion  wird  durch  die  entstehenden 
Produkte  verzögert.  Je  höher  die  Konzentration  der  Stärkelösung  ist,  desto  langsamer 
wirkt  das  Platin.  G,  Srnmiag, 

E.  Roux:  Über  die  Rückbildung  und  Zusammensetzung  anderer 
natürlicher  Stärkearten  als  der  Kartoffelstärke.  (C!ompt  rend.  1906, 
142,  95 — 97.)  —  Die  mit  Weizen-,  Mais-,  Reis-,  Erbsen-  und  Maniokastärke  ange- 
stellten Versuche  ergaben,  daß  alle  diese  Stärkearten  wie  die  Kartoffelstärke  (Z.  1906, 
11,  401  und  12,  427)  aus  Amylose  bestehen  und  ungefähr  dieselben  Mengen  davon 
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enthalten.  Die  allen  gemeinsame  Eigenschaft,  mit  kochendem  Wasser  Kleister  zu 
geben»  beweist,  daß  sie  außerdem  Amylopektin  enthalten.  Alle  an  der  Kartoffel* 
stärke  gemachten  Beobachtungen  treffen  daher  auch  für  die  anderen  natürlichen  Starke- 
axten  zu.  Q.  Sonntag, 

L.  Maquenne  und  E.  Roux:  Einfluß  der  Reaktion  des  Mediums  auf  die 
Aktivität  und  Zusammensetzung  der  verzuckerten  Stärke.  (Ck>mpt.  rend. 
1906,  142,  124 — 129.)  —  Säurezusatz  zu  Stärkekleister  begünstigt  anfangs  die  Ver- 
zuckerung durch  Diastase,  dann  wirkt  er  verzögernd  und  endlich  verhindert  er  sie ;  man 
weiß  aber  bisher  noch  nichts  über  den  Grad  der  Aciditat  oder  Alkalität,  bei  welchem 
die  Verzuckerung  ihr  Maximum  erreicht.  Der  Grund  hierfür  ist,  daß  man  immer  das  zu 
empfindliche  Phenolphtalein  als  Indikator  benutzt  hat;  Verf.  hat  für  seine  Versuche 
ausschließlich  Helianthin  angewendet.  Alle  untersuchten  Stärkearten  und  Malzaus- 
zuge besitzen  eine  alkalische  Reaktion,  die  für  1  g  verkleisterter  Stärke  in  50  com 
Wasser  2  Tropfen  (bei  Weizen-,  Mais-  und  Erbsenstarke)  bis  30  Tropfen  */io  N.- 
Säure (bei  Reisstärke  des  Handels)  entspricht  und  von  dem  bei  der  Fabrikation 
absorbierten  Kalk  herstammt  Im  allgemeinen  werden  die  mit  Schwefelsäure  genau 
neutralisierten  Kleister  leichter  verzuckert.  Bei  weiterem  Säurezusatz  nimmt  die  Ver- 
zuckerungsgeschwindigkeit schnell  zu.  Das  Maximum  der  Geschwindigkeit  erhält 
man,  wenn  man  den  Kleister  neutralisiert  und  dann  dem  Malzauszug  noch  Va  oder  ^/s 
der  Menge  Schwefelsäure  zusetzt,  die  man  zum  Neutralisieren  brauchte.  Statt  der 
Schwefelsäure  kann  man  Salzsäure  nehmen,  nicht  aber  Essigsäure,  die  auf  Helianthin 
nicht  genügend  wirkt  Die  durch  Säurezusatz  verstärkte  Aktivität  der  Diastase  zeigte 
sich  nicht  nur  durch  erhöhte  Verzuckerungsgeschwindigkeit,  sondern  auch  in  ver- 
mehrter Maltoseerzeugung  —  bis  zu  92,2  ^/o  der  angewandten  Menge  bei  Manioka- 
stärke.  Die  wahrscheinlichste  Erklärung  hierfür  ist  die,  daß  die  natürliche  Starke  im 
wesentlichen  (zu  90 — 92  ^/o)  aus  Amylose  besteht  6?.  Sonntag. 

A.  Fernbach:  Einfluß  der  Reaktion  des  Mediums  auf  die  Aktivität 
der  Diastasen.  (Compt  rend.  1906,  142,  285 — 286.)  —  Unter  Bezugnahme  auf  die 
Mitteilung  von  Maquenne  und  Roux  (vergl.  vorstehendes  Referat)  erinnert  Verf.  daran, 
daß  er  wiederholt  auf  den  bedeutenden  Einfluß  der  Reaktion  des  Mediums  auf  die 
Aktivität  der  Diastasen  aufmerksam  gemacht  habe.  Maquenne  und  Roux  haben 
Malzauszug  in  großem  Überschuß  auf  eine  kleine  Menge  Stärke  wirken  lassen,  während 
Verf.  die  Reaktionsgeschwindigkeit  an  einer  sehr  kleinen  Menge  Amylase  und  viel 
Stärke  untersucht  hat.  Darauf  ist  es  wahrscheinlich  zurückzuführen,  daß  er  das  Optimum 
bei  genau  neutraler  Reaktion  gegen  Helianthin  fand.  Verf.  hat  auch  zuerst  dieses 
Optimum  aus  der  Bildung  von  die  Reaktion  begünstigenden  primären  Phosphateu 
aus  den  störenden  sekundären  Phosphaten  durch  Säurezusatz  erklärt  (Z.  1901,  4,  84). 
Der  Einfluß  der  Reaktion  gegen  Helianthin  ist  nicht  auf  die  Verzuckerung  der  Starke 
durch  Amylase  beschränkt,  sondern  vom  Verf.  und  Hubert  auch  für  die  proteoly- 
tische Diastase  des  Malzauszuges  (Z.  1901,  4,  712)  sowie  auch  in  Gemeinschaft  mit 
Wolff  bei  den  Versuchen  über  die  Koagulation  der  Stärke  durch  Amylocoagulase 
nachgewiesen  (Z.   1904,  7,  504;  8,  703).  ö.  Sonntag, 

Zd«  H.  Skraup:  Über  Stärke,  Glykogen  und  Cellulose.  (Monatsh. 
Chem.  1905,  26,  1415—1472.)  —  Zur  Bestimmung  der  Molekulargiöße  der  Poly- 
saccharide wurde  eine  neue  chemische  Methode  versucht,  nämlich  die  Einwirkung  von 
Essigsäureanhydrid,  das  mit  Salzsäuregas  gesättigt  ist.  Die  von  den  Mitarbeitern  des 
Verfs.  bearbeiteten  Teile  der  Abhandlung  sind  aus  ihren  Dissertationen  entnommen; 
die  Ergebnisse  sind  kurz  zusammengefaßt  folgende:  Wenn  lösliche  Stärke,  in  dem 
achtfachen  Gewicht  Essigsäureanhydrid  suspendiert,  bei  —  20°  mit  Salzsäure  gesättigt 
wird,  so  geht  sie  bei  vier  monatlichem  Stehen  zum  großen  Teil  in  Acetylchlorglykose 
über.     Nach  zweimonatlichem    Stehen   ließ   sich   ein  Stoff   von    der  Zusammensetzung 
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der  Acetylchlormaltose  nachweisen,  der  aber  nicht  krystallisiert  erhalten  werden  konnte. 
Wird  nur  14  Tage  lang  stehen  gelassen,  so  ist  das  Hauptprodukt  eine  Verbindung  von 
konstantem  Chlorgehalt  1,12^0,  die  in  ein  Ery throdextrin  übergeführt  werden  konnte. 
Das  Acetat  gab  in  Benzollösung  durch  Siedpunktserhöhung  als  Mol  die  Werte  1700 
bis  2000,  während  sich  1830  berechnet,  das  freie  Ery  throdextrin  gab  aber  viel  2U  niedrige 
Zahlen  (berechnet  990,  gefunden  260 — 300).  Bei  n3ch  mäßigerer  Einwirkung  entstand, 
als  die  Sättigung  mit  Salzsäuregas  bei  0®  geschah,  innerhalb  14  Tagen  eine  Verbindung 
mit  etwa  0,5  ®/o  Chlor  und  nahezu  derselbe  Chlorgehalt  wurde  gefunden,  ab  das  Rohr 
eine  Stunde  bei  40^  geschüttelt  wurde.  Als  nur  so  lange  geschüttelt  wurde,  bis  Lösung 
eingetreten  war,  war  der  Chlorgehalt  auf  0,15^0,  nach  der  Reinigung  auf  0,0375^0  ge- 
sunken, sodaß  vermutlich  im  wesentlichen  acetylierte  Starke  entstanden  war.  Weitere 
Versuche,  die  Anfangsprodukte  der  gleichzeitigen  Acetyüerung  und  Chlorierung  zu  er- 
halten, führten  zu  einer  Verbindung  mit  konstantem  Chlorgehalt  von  0,268^.0,  aus  der 
lösliche  Stärke  wieder  rückgewonneii  werden  konnte.  Für  die  Acetochlorverbindung  be- 
rechnet sich  ein  Molekulargewicht  von  13230;  für  die  lösliche  Starke  selbst  deshalb  7440. 
Demnach  hätte  man  ein  Minimum  von  46 — 50  Resten  CgH^oOs  anzunehmen,  eine 
Zahl,  die  zwischen  den  von  Syniewski  (36)  und  Brown  und  Moris  (200)  an- 
genommenen liegt.  —  Das  durch  20-8tündiges  Schütteln  von  Glykogen  mit  Essigsäure- 
anhydrid,  das  bei  — 12°  mit  Salzsäuregas  gesättigt  war,  gewonnene  Acetylchlorderivai 
hatte  einen  konstanten  Chlorgehalt  von  0,15^0)  entsprechend  einem  Molekulargewicht 
von  23630.  Durch  Entchloren  und  Verseifen  wurde  daraus  eine  glykogen artige  Sub- 
stanz erhalten,  deren  Molekulargewicht  mit  16350  anzunehmen  ist,  das  danach  100 
Reste  CgHi^Oj  enthielte,  eine  überraschend  hohe  Zahl  um  so  mehr  als  die  Substanz 
mit  Glykogen  sicher  nicht  identisch  und  deshalb  als  ein  dextrinartiges  Abbauprodukt 
anzunehmen  ist.  —  Aus  Cellulose  wurden  durch  mit  Chlorwasserstoff  bei  — 15**  ge- 
sättigtem Essigsäureanhydrid  nach  48-stündigem  Stehen  Chloracetyl  verbin  düngen  iso- 
liert, aus  deren  Chlorgehalt  für  das  Cellulosemolekül  sich  das  Molekulargewicht  5508 
berechnet.  Nach  14-tägiger  Einwirkung  wurde  eine  krystallisierte,  mit  der  Aceto- 
chlorcellobiose  identische  Verbindung  erhalten.  Durch  Digerieren  mit  Silberacetat 
entstand  eine  gut  krystallisierende  Acetylverbindung,  isomer  mit  dem  aus  Cellulose 
durch  Acetylierung  mit  Essigsäureanhydrid  und  Schwefelsäure  entstehenden  Cellobioj^ 
acetat.  G,  Sonntag. 

John  Sebelien:  Über  den  Gehalt  an  Pentosan  und  Methylpentosan 
in  Vegetabilien.  (Chem.-Ztg.  1906,  30,  401.)  — Verf.  hat  gewisse  Pflanzenieile 
(Holzarten,  Stroh,  Kleie  u.  dgl.)  mit  Salzsäure  destilliert  und  dabei  gefunden,  daß  das 
entstehende  Furfurol  nur  geringe  Mengen  Methylfurfurol  enthält  und  daß  das  Ver- 
hältnis dieser  Stoffe,  als  Methylpentosan:  Pentosan  berechnet,  meist  kleiner  ist  als  1. 
Die  gefundenen  Ergebnisse  der  Untersuchungen  zeigt  die  folgende  Tabelle: 


Nähere  Bezeichnung 


Nähere  Bezeichnung 


MethTl.   Pento- 
peuto- 


FAchen-  (  18-jÄhriger  Stamm    . 

holz     I  jüngerer  Stamm   .     . 
Eichen-  [  von  18-jährigem  Stamm 

rinde     |  von  jüngeren  Ästen 

Cedernholz 

Fichtenholz 

Birkenholz 

£schenholz 

Heu 


2,26  19,06 

2,31  I  18,60 

2,08  I  14,21 

2,54  !  12,85 


2,90 
4,70 
2,68 
2,95 
2,13 


12,36 
10,03 
23,59 
17,24 
17,43 


Fucus  vesiculosos 

Ascophyllnm  nodosum    .     .    . 

Roggenkleie 

Hafer 

Rapskuchen    

Leinkuchen 

Baumwollsaatkuchen  .... 
Möhren  \  in  °,o  der  ( 
Kohlrüben  j  Trockensubstanz  \ 


6.32 
8,46 
20,93 
12,76 
6,23 
9.73 
6^ 

a43 

6,67 
Mai  itülUr. 


3,16 
3,47 
1,75 
1,09 
1,72 
2,62 
1,72 
2,59 
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Hi  Pellet  und  Clu  Fribourg:  Die  Frage  nach  dem  Vorkommen  von 
A^luminium  in  den  Pflanzen.  (Annal.  chim.  analyt.  1905,  10,  373 — 376.)  — 
A^luminium  ist  ein  normaler  Bestandteil  der  Pflanzen,  doch  ist  seine  Menge  so  gering, 
<laß  eine  Düngung  mit  diesem  Element  als  überflüssig  erscheint.  Verff.  fanden 
clen  Gehalt  der  Pflanzenaschen  an  Aluminium  meist  zu  0,02  bis  0,04%  (auf  Asche 
bezogen),  in  der  Zuckerrübe  zu  0,03  bis  0,05  °/o.  Die  Angaben  von  C.  F.  Lang - 
i!Vorthy  und  P.  P.  Austen,  wonach  die  Trüffelasche  3  bis  b^lo,  die  Asche  einiger 
Lycopodiaceen  gar   39 ^/o  Aluminium  enthalten,   erscheint  der  Nachprüfung  bedürftig. 

Von  den  Methoden   zur  Bestimmung   des  Aluminiums  hat  sich   die  von  Carnot 

•Hm  besten  bewährt.  Man  löst  1  bis  2  g  Pflanzenasche  in  Salzsäure,  neutralisiert  an- 
nähernd mit  Ammoniak,  oxydiert  das  Eisen  mit  Hilfe  einiger  Körnchen  Kaliumchlorat, 
verjagt  das  Chlor  und  fällt  mit  2,0  g  Natriumphosphat  oder  besser  Ammoniumphos- 
pha  laus.  Darauf  fügt  man  10,0  g  Ammoniumhyposulfit  hinzu  und  kocht  die  Flüssig- 
keit */4  Stunde  lang.  Nach  Zusatz  von  15,0  g  Essigsäure  filtriert  man  das  Aluminium- 
phosphat ab,  glüht  und  wägt.     (Vergl.  das  nachfolgende  Referat).  A,  Hebebrand, 

H.  Pellet  und  Ch.  Fribourg:  Studie  über  verschiedene  Verfahren 
zur  Bestimmung  des  Aluminiums  in  den  Pflanzenaschen.  (Annal.  chim. 
analyt.  1905,  10,  376—382.)  —  Verff.  haben  die  Verfahren  von  Carnot,  Rivot, 
Sainte-Claire-Deville,  L'Höte  einer  Prüfung  unterzogen  und  nur  mit  dem 
er&teren  gute  Ergebnisse  erzielt.  Nur  bei  Anwesenheit  von  Titansäure  wird  die  Ge- 
nauigkeit beeinflußt.  Über  diesbezügliche  weitere  Untersuchungen  werden  die  Verff. 
später  berichten.     (Vergl.  das  vorstehende  Referat).  A.  Hebebrand. 

A.  Kossei:  Über  die  einfachsten  Eiweißkörper.  (Biochem.  Zentrbl.  1906,  5, 
1-8  u.  33-39;  Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  1176  u.  1621.) 

W.  B.  Hardy:  Kolloidale  Lösung.  Die  Globuline.  (Journ.  of  Physiol.  1905  06, 
SÄ,  251-337.) 

Hans  und  Astrid  Euler:  Enzymologische  Notizen.  (Arkiv  för  Kemie  1905,  1, 
36.S— 369;  Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  1107.) 

W.  B.  Cowie  und  W.  Dickson:  Der  Nachweis  von  Pepsin  durch  die  Biuret- 
rcaktion  (Pharmaceutical  Journal  1906,  [4],  22,  221—223;  Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  1119.) 

J.  Wolgemnth:  Zur  Frage  der  Aktivierung  der  typischen  Fermente  im 
menschlichen  Körper.    (Biochem.  Zeitschr.  1906,  2,  264-270.) 

A.  Jodlbaner  und  H.  v.  Tappeiner:  Über  die  Wirkung  des  Lichtes  auf  En- 
zyme in  Sauerstoff-  und  Wasserstoffatmosphäre,  verglichen  mit  der  Wir- 
kung der  photodynamischen  Stoffe.  (Arch.  klin.  Med.  1906,  85,  386-394;  Chem. 
Zentrbl.  1906,  I,  487.) 

H.  N.  3Ior8e,  J.  C.  W.  Frazer  und  B.  S.  Hopkins:  Der  osmotische  Druck  und 
die  Gefrierpanktserniedrigung  von  Gly koselösungen^  (Amer.  Chem.  Journ. 
1906,  «6,  1-39.) 

H.  N.  Morse,  J.  C.  W.  Frazer,  E.  J.  Hoifmann  und  W.  L.  Kennon:  Eine  Zurück- 
bestimmuDg  des  osmotischen  Druckes  und  der  Gefrierpunktserniedrigung 
von   Saccharoselösungen.     (Amer.  Chem.  Journ.  1906,  8G,  39—92.) 

M.  Nierenstein:  Zur  Konstitution  der  Gerbstoffe.  (Collegium  1906,  45—49; 
Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  941.) 

Mikroskopische  und  bakteriologische  Untersuchungsmethoden. 

Julius  Zwintz  und  Otto  Thten:  Über  einen  neuen  elektrisch  heiz- 
baren Objekttisch  für  Mikroskope.  (Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1906, 
42,  179 — 181.)  —  Der  Objekttisch  besteht  aus  dem  elektrischen  Heiztisch  und  der 
Beguliervorrichtung.  Ersterer  besteht  aus  dem  Heizwiderstand,  der  von  einer  Metall- 
hülse umschlossen   ist,   die  ein  Thermometer  einschließt.     Die  Regulierung  kann  ge- 
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schehen  durch  zeitweises  Ausschalten  des  Stromes,  durch  einen  Rbeostaten  und  mit 
einer  automatischen  Reguliervorrichtung.  Letztere  besteht  in  der  Hauptsache  aus  eineiD 
Luftmanometer,  Relais  und  Regulierungsbatterie.  Das  Manometer,  das  Quecksilber 
enthält,  stellt  durch  dieses  mit  einem  verschiebbaren  Stift  beim  Erreichen  der  Maximal- 
temperatur  den  Kontakt  der  Regulierbatterie  her,  die  den  Heizstrom  ausschaltet 

A.  Spietkermmnm. 

L.  Heim:  Über  Asbestfilter.  (Zentralbl.  Bakteriol.  L  Abt  Ref.  1906, 
38,  Beilage  52 — 54.)  —  Die  dem  Asbest  gegebene  Unterlage  hat  die  Form  eines 
Pilzes  mit  Durchlochung  der  schwach  gewölbten  Oberfläche.  Die  Asbestfasem  wenlen 
mit  Hilfe  eines  Holzstabes  lückenlos  um  den  Siebkörper  bis  etwa  2 — 3  cm  darober 
eingestopft^  dann  mit  einem  Holzklotz  festgedrückt,  so  daß  die  Dicke  der  Filterschichi 
über  dem  höchsten  Punkt  des  Siebkörpers  10 — 15  mm  beträgt  Damit  sieh  die  Aa- 
bestfasern  gut  verfilzen,  geschieht  das  Einstopfen  unter  Wasser.  Auf  die  Asb^^sorte 
kommt  es  nicht  so  sehr  an.  Das  Filter,  das  F.  und  M.  Lautenschläger,  Berlin, 
liefern,  hält  sogar  Spirillum  parvum  zurück,  das  bekanntlich  die  Hartfilter  passiert 

A.  SpUekerwuMMk. 

Hagemaiin:  Eine  Vereinfachung  des  Drigalski-Nährbodens.  (Hye. 
Rundschau  1904,  14,  623—624.)  —  Verf.  empfiehlt  statt  der  Nutrose  und  Laktose 
Milch  zu  verwenden:  Liebig's  Fleischextrakt  10  g,  Pepton  Witte  10  g,  Kodisalz 
3 — 4  g  in  600  ccm  Wasser  lösen  und  aufkochen,  dazu  500  ccm  rohe  Milch,  wieder 
aufkochen,  dazu  20  g  Agar,  bis  zur  annähernden  Lösung  kochen,  20 — 30  Minuten 
im  Autoklaven  bei  110 — 115®  sterilisieren.  Filtrieren  in  strömendem  Dampf ,  za  je 
200  ccm  in  Erlenmeyer-Kolben  füllen,  aufkochen.  Vor  dem  Gebrauch:  Agar  im 
Wasserbade  schmelzen,  Zusatz  von  4®/oiger  Natronlauge  bis  zu  schwach  alkaltscher 
Reaktion  (violettes  Lackmuspapier  muß  deutlich  blau  gefärbt  werden),  von  20  ccm 
Lackmuslösung,  3  Tropfen  einer  l^o-igen  alkoholischen  Lösung  von  Krystall violett. 
Im  übrigen  Verwendung  wiesonst.  a.  Spieckermam. 

A*  Pepere:  Das  a-nucleinsaure  Natrium  in  der  bakteriologischen 
Praxis.  (Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1906,  38,  267—270.)  —  Die  Lösungen 
des  a-nucleinsauren  Natriums  in  Wasser  oder  Fleischbrühe  erstarren  zu  einer  festen 
Gelatine.  Plenge  hat  zuerst  diese  als  Nährboden  für  Bakterien  verwendet  und  be- 
obachtet, daß  manche  Bakterien,  die  Gelatine  nicht  verflüssigen,  das  nucleinsaure 
Natrium  verflüssigen.  Insbesondere  schlug  er  auch  diesen  Nährboden  für  die  Diffe- 
rentialdiagnose von  Bacterium  typhi  und  B.  coli  vor,  die  ihn  verschieden  schnell  ver- 
flüssigen. Verf.  konnte  deutliche  Unterschiede  im  Verflüssigungsvermögen  beider  Arten 
gegen  2,5  bis  3®/o-iges  Fleisch wasser-nucleinsaures  Natrium  nicht  feststellen.  Da- 
gegen traten  solche  bei  der  Verwendung  einer  Lösung  von  3  bis  4*Vo-igem  nuclein- 
saureni  Natrium  in  Leberbrühe  hervor.  Bacterium  coli  verflüssigt  diese  Gelatine 
energisch,  Bacterium  typhi  aber  nicht  A.  Spitekcrman: 

Förster:  Einfaches  Verfahren  zum  Zählen  der  Keime  in  Flüssig- 
keiten. (Lancet  1905,  1,  1641;  Zentralbl.  Bakteriol.  L  Abt  Ref.  1906,  58,  49.) 
—  Fortlaufende  Verdünnungen  der  Flüssigkeit  mit  sterilisiertem  Wasser  von  1 :  10 
bis  1:1000000  werden  zu  Agar-  und  Gelatineplatten  ausgegossen.  Aus  der  Zahl  der 
angegangenen  Kolonien  aus  der  betreffenden  Verdünnung  läßt  sich  die  Zahl  der  Keinie 
annähernd  schätzen.  a,  SpUckermamn, 

Adam  Wrzosek:  Über  das  Wachstum  obligatorischer  Anaerobier 
auf  Kulturmitteln  in  aerober  Weise.  (Zentralbl.  Bakteriol  L  Abt  Ref.  1906^ 
38,  17—18  und  I.  Abt  Orig.  1906,  43,  17—30.)  —  Tarozzi  (Z.  1907,  13,  352) 
hat  über  ein  Verfahren  berichtet,  strenge  Anaerobier  in  Nährboden  unter  aeroben  Ver- 
hältnissen zu  züchten,  die  ein  Stück  tierischen  Gewebes  enthalten.  Verf.  bestätigt 
diese  Angaben  und  hat  das  Verfahren  weiter  ausgearbeitet     £r  hat  auch  pflanxÜdie 
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Gewebe  herangezogen  und  dabei  festgestellt,  daß  Kartoffelstücke  in  Bouillon  eben- 
falls anaerobes  Wachstum  unter  aeroben  Verhiütnissen  gestatten  und  zwar  am  besten, 
wenn  die  Bouillon  mit  dem  Kartoffelstück  15  Minuten  auf  120^  erhitzt  wurde.  Auf 
lO  ccm  Bouillon  muß  1  g  Kartoffel  oder  mehr  verwendet  werden;  bei  geringeren 
Mengen  bleibt  das  Wachstum  aus.  Auch  Rüben  und  Kohlrabi  wirken  wie  Kartoffeln; 
dagegen  sind  Rettich,  Orange  und  Apfel  unwirksam.  Auch  tierische  Gewebe  wirken 
bei  Erhitzung  auf  120^  wachstumfördernd  (entgegen  den  Angaben  Tarozzi's),  wenn 
nur  die  Gewebsmenge  groß  genug  ist.  Besonders  w^irksam  sind  Nieren,  Leber,  Milz. 
Die  Impfung  kann  unmittelbar  nach  dem  Sterilisieren  vorgenommen  werden.  Auch 
Houillon,  aus  der  die  Gewebsstücke  nach  einiger  Zeit  entfernt  werden,  läßt  Anaerobier- 
wachstum zu.  Auch  mit  gekochtem  Hühner-Eiweiß  und  -Gelb  wurden  günstige  Erfolge 
erzielt  Die  Gewebe  brauchen  nicht  ganz  frisch  zu  sein;  auch  etwas  angefaulte  Organe 
erwiesen  sich  brauchbar.  Die  das  anaerobe  Wachstum  begünstigende  Substanz  verliert 
unter  dem  Einfluß  von  Licht  und  Luft  ihre  Wirksamkeit;  nach  drei  Wochen  ist  sie 
im  allgemeinen  erloschen.  A,  Spieckermann. 

J.  W.  W.  Stephens:  Geißelfärbung  mit  Silber.  (Thompson  Yates  and 
Johnston  Laboratories  Report  1903,  5,  No.  1 ;  Zentralbl.  Bakteriol.  L  Abt.  Ref.  1905, 
36,  149 — 150).  —  Das  Deckglas  wird  mit  einem  Tuch  gereinigt  und  über  der  Flamme 
abgebrannt.  Die  Wasseraufschwemmung  der  Bakterien  wird  mit  der  Nadel  ausgestrichen 
und  V» — 1  Stunde  van  Ermengems  Beize  von  Osmiumsäure  und  Tannin  einwirken 
gelassen;  darauf  wird  0,1  °/o-ige  Silbernitratlösung  auf  das  Deckglas  und  dazu  einige 
Tropfen  einer  Lösung  von  gleichen  Teilen  5  ®/o-iger  Tanninlösung  und  5  ^/o-igen  Am- 
moniaks gegeben,  bis  tiefrotbraune  Färbung  eintritt.  Darauf  wird  1  Minute  auf  dem 
Deckglas  belassen  und  abgespült,  ehe  sich  ein  schwarzer  Niederschlag  zeigt.  Dies  wird 
zwei-  bis  dreimal  wiederholt,  bis  das  Präparat  tiefbraun  oder  etwas  schwarz  geworden 
ist.     Alsdann  wird  abgespült,  getrocknet  und  eingebettet.  a,  Spieckermann, 

Saadhoff:  Die  Methylgrün-Pyroninmethode  für  elektive  Färbung 
der  Bakterien  im  Schnitt.  (Deutsch,  med.  Wochenschr.  1905,  31,  No.  51; 
Zentralbl.  Bakteriol.  L  Abt.  Ref.  1906,  38,  777.)  —  Lösung:  0,15  g  Methylgrün, 
0,5  g  Pyronin,  5  g  96  %-iger  Spiritus  und  20  g  Glycerin  werden  mit  2  °/o-igem  Carbol- 
wasser  zu  100  ccm  aufgefüllt  und  filtriert.  Darauf  wird  2 — 4  Minuten  gefärbt  und 
dann  in  Leitungswasser  abgespült,  bis  das  Grünliche  ins  Blaurötliche  übergeht.  Dann 
Abspülen  in  absolutem  Alkohol,  wenige  Sekunden  Aufhellen  in  Xylol  und  Einbetten 
in  Kanadabalsam.  Alle  Bakterien,  auch  die  nach  Gram  negativen,  werden  rot  gefärbt, 
das  Gewebe  blau  und  rötlich.  a.  Spieckermann. 

H.  de  Waele  und  A.  J.  J.  Vandevelde:  Über  proteolytische  Enzyme 
der  Bakterien  und  ein  Verfahren  zur  quantitativen  Bestimmung 
der  Verflüssigung  der  Gelatine.  (Zentrbl.  Bakteriol.  L  Abt.  Orig,  1905,  ^9^ 
353 — 357.)  —  Verff.  verwenden  folgende  Nährböden  für  den  Nachweis  proteolytischer 
Enzyme  der  Bakterien:  1.  Rohe  sterilisierte  Milch.  2.  Caseinbouillon  (1600  ccm 
Bouillon  und  400  ccm  einer  5  Vo-igen  Lösung  von  Casein  in  ^/lo-N-Natronlauge).  3.  Ge- 
kochte und  filtrierte  zentrifugierte  Milch.  4.  Bouillon  mit  3^/2  —  4%  Gelatine.  Die 
Bestimmung  des  Caseins  und  Albumins  in  den  ersten  drei  Nährböden  geschieht  durch 
Fällung  mit  Essigsäure.  Die  Bestimmung  der  Gelatine  in  Nährboden  4  beruht  dar- 
auf, daß  Peptone  und  Albumosen  in  Alkohol  von  70  Vol.-^/o  noch  löslich  sind, 
Sie  geschieht  folgendermaßen:  Die  zersetzte  Kulturflüssigkeit  wird  in  einen  Erlen- 
meyer-Kolben gegossen,  der  Rückstand  nacheinander  mit  10  ccm  heißem  Wasser  und 
60  ccm  94Vo-igem  Spiritus  aufgenommen;  diese  Waschflüssigkeiten  werden  ebenfalls 
in  den  Kolben  gegeben.  Es  werden  dann  100  ccm  94®/o-iger  Spiritus  hinzugefügt. 
Man  läßt  nach  tüchtigem  Schütteln  24  Stunden  stehen,  filtriert  durch  ein  doppeltes 
K.  07.  42 
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Filter  an  der  Saugpumpe,  wäscht  mit  70  ^/o-igem  Spiritus  aus  und  trockuet  bei  lOO*'  hi« 
zum  konstanten  Gewicht.  Die  Analysen  der  Kulturen  verschiedener  Bakterienarten  er- 
gaben, daßArten,  die  Gelatine  verflüssigen,  auch  Casein  zersetzen.       A.  Spieekermmm, 

Forense  Chemie. 

Guillaume  P«  Schaefer:  Untersuchungen  über  das  normale  Vor- 
kommen des  Arsens  im  menschlichen  Körper.  (Annal.  chim.  analjt.  1907, 
12,  52 — 58  und  97 — 101.)  —  Reinigung  der  Reagentien:  Destilliertes  Wasser. 
Das  aus  einer  Kupferblase  mit  Zinnschlange  destillierte  Wasser  wird  unter  Zusatz 
von  5®/oo  Natriumcarbonat  nochmals  aus  einem  Glasgefäß  destilliert.  —  Schwefel- 
säure: Ein  Teil  Schwefelsäure  (1,84)  wird  mit  4  Teilen  Wasser  verdünnt,  mit  1,5^« 
Silbersulfat  versetzt,  mit  Schwefeldioxyd  behandelt,  dieses  durch  Erwärmen  wieder  v»- 
jagt,  6  Stunden  bei  60 — 70°  ein  Schwefelwasserstoffstrom  durchgeleitet,  nach  48-staii- 
diger  Ruhe  filtriert,  der  Schwefelwasserstoff  durch  Erwärmen  veijagt,  etwa  ausgeschie- 
dener Schwefel  durch  nochmaliges  Filtrieren  entfernt  und  in  der  Platinschale  zum 
spezifischen  Gewicht  1,84  eingedampft.  —  Salpetersäure:  Reine  Salpetersaure  wird 
tiermal  mit  je  10  ®/o  Schwefelsäure  aus  Glasgefäßen  destilliert  unter  jedesmaliger  Ver- 
werfung der  ersten  Anteile  des  Destillates.  —  Zink:  Reinstes  Zink  wird  mit  5^0 
Kaliumnitrat  und  darauf  mit  1  °/o  Ammoniumchlorid  geschmolzen,  wobei  mit  einem 
Rührer  aus  chemisch  reinem  Eisen  heftig  umgerührt  wird,  und  dann  in  destilliertem 
Wasser  granuliert.  Die  Operation  wird  dreimal  wiederholt;  das  letztemal  aber  nur 
mit  Ammoniumchlorid  und  ohne  Umrühren  mit  dem  eisernen  Rührer.  —  Schwefel- 
dioxyd wird  aus  Natriumbisulfit  und  verdünnter  Schwefelsäure  entwickelt  und  durch 
4  Waschflaschen  geleitet,  von  denen  die  erste  Salzsäure  und  die  drei  anderen  Wasser 
enthalten.  —  Ammoniak  wird  unter  Zusatz  von  etwas  Natriumhydroxjd  und  unter 
Verwerfung  der  ersten  und  letzten  Anteile  destilliert.  —  Salzsäure  wird  dreimal 
mit  je  1 0  ®/o  Schwefelsäure  unter  Verwerfung  der  ersten  und  letzten  Anteile  destilliert. 
—  Filtrierpapier  wird  8  Stunden  lang  mit  einer  Mischung  aus  1  Teil  Salzsäure 
und  2  Teilen  Wasser  behandelt  und  dann  mit  Wasser  bis  zum  Verschwinden  der 
maueren  Reaktion  gewaschen .  —  Schwefelwasserstoff  wird  aus  Baryumsulfid  und 
verdünnter  Schwefelsäure  entwickelt  —  Der  durch  Abbildung  erläuterte  Apparat  nadi 
Marsh  bietet  nichts  Neues;  er  besteht  im  wesentlichen  aus  einem  Gasentwickelunj^ 
cylinder  mit  Tropf trichter  von  120  cm,  der  einerseits  mit  einem  gleichen  Cvlioder 
und  andererseits  mit  der  Glühröhre  in  Verbindung  steht.  In  dem  zweiten  Cylinder 
wird  ebenfalls  Wasserstoff  entwickelt^  um  die  Luft  ans  dem  ersten  Cylinder  zu  ver- 
treiben. Die  Glühröhre  hat  0,5  mm  Lichtweite  und  wird  auf  eine  Länge  von  20  cm 
erhitzt;  sie  wird  vor  dem  Gebrauch  mit  Königswasser,  heißer  Schwefelsäure,  Alkohol 
und  Äther  gereinigt.  Zur  Verbindung  werden  nur  Korke  benutzt.  Die  Ablagenmg 
der  Arsenspiegel  wird  durch  Auftropfen  kalten  Wassers  auf  Filtrierpapier  erleichtert, 
das  um  die  Röhre  gewickelt  ist.  —  Zur  Untersuchung  gelangten  Leichenteile  von  Per- 
sonen, die  zwei  Monate  unter  ärztlicher  Überwachung  gestanden  und  während  dieser 
Zeit  keine  Arsen präparate  erhalten  hatten.  Zur  Sektion  und  zum  Zerkleinem  der 
Leichenteile  wurden  keine  metallenen,  sondern  Glasinstrumente  benutzt,  wie  überhaupt 
Metalle  und  Kautschuk  bei  allen  Arbeiten  ausgeschlossen  und  nur  Gegenstande  aus 
Glas,  Porzellan  und  Kork  benutzt  wurden.  Die  Zerstörung  der  organischen  Substanz 
erfolgte  nach  dem  Verfahren  nach  Gautier  mit  der  Abänderung  von  Bertrand.  Die 
Arsenmengen  wurden  durch  Vergleichung  der  Spiegel  mit  Normalspiegeln  geschätzt  [die 
Zahlen  haben  daher  so  gut  wie  gar  keinen  Wert  —  Ref.].  Alle  nachstehenden  Mengen- 
angaben beziehen  sich  auf  100  g  Substanz.  In  34  Proben  von  Leichenteilen  wurden 
10-mal  Arsenmengen  von  0,0013 — 0,0071  mg  gefunden.  In  8  Proben  Schilddruse 
fanden   sich   5-mal  Arsenmengen   von  0,0029 — 0,0071  mg;    die  drei   anderen   waren 
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arsenfrei.  Schwarze  Haare  enthielten  0,0049  mg.  Von  5  Hautproben  enthielt  nur 
«ine  0,0026  mg  Arsen.  Leber  war  ö*mal  arsenfrei,  während  1  Probe  0,0019  mg 
Arsen  enthielt.  2  Nieren  waren  frei  von  Arsen,  eine  enthielt  0,0015  mg.  In  Gehirn 
wurden  einmal  0,0013  mg  Arsen  gefunden,  während  zwei  andere  Proben  frei  davon 
waren.  In  Brustdrüsen,  Herz,  Milz,  Lunge  und  Magen  fand  sich  kein  Arsen.  Das 
Arsen  scheint  sich  in  den  Nucleinen  zu  lokalisieren.  [Früher  wurden  Haare  und 
Haut  als  die  Haupttrager  „normalen  Arsens'^  hingestellt.  Von  einem  allgemeinen 
normalen  Vorhandensein  von  Arsen  kann  wohl  keine  Rede  sein.  —  Ref.]     C.  Mai. 

Annibale  Ferraro  und  Arturo  Garobbio:  Modifiziertes  Bettendorf'- 
sches  Reagens  (Boll.  Chim.  Farm.  1905,  44.  805—807.)  -—  Verff.  bringen  in 
das  Versuchsröhrchen  die  zu  prüfende  Substanz  und  ein  dünnes  Stückchen  Zinn  von 
etwa  2 — 4  cg  Gewicht  und  erhitzen  nach  Zusatz  von  10 — 12  Tropfen  Salzsaure 
10 — 12  Minuten.  Die  Flüssigkeit  färbt  sich,  falls  mehr  als  0,0005  g  Arsenigsäure- 
anhydrid  zugegen  sind,  sofort  stark  rotbraun,  wohl  infolge  Bildung  von  Arsenwasser- 
stoff A54H2,  es  treten  ebenso  gefärbte  Ringe  auf  und  bei  weiterem  Erhitzen  be- 
obachtet man  eine  allmähliche  Entfärbung  der  Flüssigkeit,  wobei  sich  schwarzes  Arsen 
abscheidet  und  flüchtiger  Arsenwasserstoff  AsH,  entweicht.  Antimoniate  geben  unter 
gleichen  Bedingungen  sofort  ein  schwarzes  Pulver  von  metallischem  Antimon,  das  zu 
Boden  sinkt  und  bei  Abwesenheit  von  Arsen  die  überstehende  Flüssigkeit  farblos 
lafit.  Beim  Betrachten  der  Färbung  gegen  eine  weiße  Unterlage  in  der  dem  Lichte 
entgegengesetzten  Richtung  lassen  sich  nach  den  Verff.  noch  1 :  1000000  Arsen  nach- 
weisen. Die  Färbung  nimmt  allmählich  an  Intensität  zu  und  erreicht  ihr  Maximum 
Dach  2 — 3  Minuten.  Handelt  es  sich  um  gefärbte  Substanzen,  so  läßt  man  einige 
c^  derselben  unter  Vermeidung  eines  Zusatzes  von  Wasser  in  ein  Glasröhrchen  fallen, 
fügt  je  nach  der  Stärke  der  Färbung  5 — 20  cg  Stückchen  Zinn,  sodann  10 — 15  Tropfen 
konzentrierter  Salzsäure  hinzu  und  erwärmt  behufs  Entfärbung  der  Salze.  Bei  Gegen- 
wart von  Arsen  nimmt  die  saure  Lösung,  sich  selbst  überlassen,  alsbald  eine  braun- 
rote Färbung  an.  W,  Roth. 

Thiery:  Anwendung  des  Phtalophenons  in  Form  von  Reagens- 
papier für  Cyanwasserstoffsäure.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1907,  [6]  25, 
51—53.)  —  Man  tränkt  Filtrierpapier  mit  Kupfersulfatlösung  1:2000  und  schneidet 
es  nach  dem  Trocknen  in  Streifen.  Andererseits  versetzt  man  eine  Lösung  von  0,5  g 
Phenolphthalein  in  30  ccm  absolutem  Alkohol  mit  Wasser  bis  zum  Auftreten  einer 
leichten  Trübung,  fügt  20  g  Ätznatron  und  in  kleinen  Mengen  solange  Aluminium- 
pulver zu,  bis  die  Flüssigkeit  entfärbt  ist,  verdünnt  sie  mit  ausgekochtem,  bei  Luft- 
abschluß erkaltetem  Wasser  auf  etwa  150  ccm  und  filtriert.  Mit  dieser  Lösung  werden 
die  Kupfersulfatpapierstreifen  befeuchtet;  sie  färben  sich  in  Berührung  mit  einer  Flüs- 
sigkeit, die  nur  ein  Zweimilliontel  Cyanwasserstoff  enthält,  fast  sofort  rosa.    c.  ^fai. 

A.  Bolland  und  J.  Franzos:  Ein  ungeklärter  Fall  verbrecherischer 
Phosphorvergiftung.  (Chem.-Ztg.  1907,  31,  8.)  —  In  den  nach  etwa  4  Monaten 
ausgegrabenen  Leichen  von  zwei  einer  Phosphorvergiftung  erlegeneu  Menschen,  und 
zwar  in  Leber,  Dünn-  und  Dickdarm,  gelang  es  nicht,  die  Reaktionen  nach  Mitscher- 
11  ch  und  Dusart- Blondlot  zu  erhalten.  Dagegen  konnte  im  oxydierten  Destillat 
nach  Mitscherlich  im  einen  Falle  mit  Ammoniummolybdänat  und  Magnesia- 
miscbung  Phosphorsäure  nachgewiesen  werden.  Verff.  sind  der  Ansicht,  daß  das 
Ausbleiben  des  Phosphorleuchtens  wohl  der  störenden  Anwesenheit  gewisser  Fäulnis- 
und  Zersetzungsprodukte  zuzuschreiben  sei.  [Für  das  Vorliegen  einer  Phosphorver- 
giftung wäre  der  Phosphorsäurenachweis  allein  jedenfalls  kein  Beweis;  die  Reaktion 
nach  Dusart-Blondlot  hätte  dann  unter  allen  Umständen  eintreten  müssen.  —  Ref.] 

C.  Mai. 
42» 
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Ercole  Covelli:  Über  eine  neue  Reaktion  des  Chi  oral  s.  (ChenL-Ztg. 
1907,  31,  342.)  —  1  ccm  Rizinusöl  wird  10  Minuten  lang  in  einer  Porzellan  schale 
auf  dem  Wasserbade  erwärmt  und  dann  in  die  Mitte  des  Öles  ein  erbsengroßem 
Stückchen  Antimon  trieb  lorid  gebracht,  wodurch  sich  eine  orangengelbe,  harzige  Maa>$e 
bildet.  Läßt  man  auf  diese  harzige  Masse  eine  Spur  Chloralhydrat  fallen,  während 
die  Schale  weiter  auf  dem  Wasserbade  verbleibt,  so  bildet  sich  ein  Punktchen,  später 
ein  Hof  von  schöner,  tief  blaugrüner  Farbe.  —  Man  kann  auch  das  Chioralhvdnit 
in  Rizinusöl  losen ,  auf  dem  Wasserbade  erwärmen  und  Antimontrichlorid  zusetzen, 
wobei  sich  nach  5  — 15  Minuten  rund  um  das  Antimonchlorid  ein  Ring  vod  der 
gleichen  blaugrünen  Farbe  bildet.  —  Um  Chloral  in  wässeriger  Lösung  nachzuweisen, 
schüttelt  man  diese  mit  der  gleichen  Menge  Äther  aus,  setzt  zu  dem  ätherischen  Aus- 
zug 1  —  2  ccm  Rizinusöl ,  verdampft  im  Wasserbade ,  trocknet  im  Exsiccator  über 
Schwefelsäure  und  führt  mit  dem  Rückstand  die  Reaktion  in  der  letztgenannten 
Weise  aus.  C.  MaL 

Piorkowski:  Ein  einfaches  Verfahren  zur  Blutdifferenzierung. 
(Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1905,  38,  752—753.)  —  Schlossmann  hat  fest- 
gestellt,  daß  Hydrocelenflüssigkeit  mit  Frauenmilch  gerinnt^  nicht  aber  mit  KufamilcL 
Verf.  hat  nachgewiesen,  daß  ebenso  Rinderserum  Kuhmilch  nicht  aber  Frauenmilch 
zur  Gerinnung  bringt.  Ein  ähnliches  Verfahren  benutzt  er  für  die  Blutdifferenzierung. 
In  Glasröhrchen  von  6  cm  Höhe  und  0,8  cm  Weite  wird  je  1  ccm  Hydioceleii- 
flüssigkeit  gebracht.  Weniger  geeignet  sind  Ascitesflüssigkeit  oder  Men sehen senim. 
Die  Hydrocelenflüssigkeit  wird  vorsichtig  mit  dem  zu  prüfenden  Blut  überschidi^» 
In  einer  halben  bis  dreiviertel  Stunde  tritt  in  den  mit  Menschenblut  beschickten  Röhr- 
chen eine  Gerinnung  ein  und  es  entsteht  ein  leicht  rot  gefärbter  Niederschlag,  wählend 
die  darüber  stehende  Flüssigkeit  den  hellen  Farbenton  behält  Andere  Blutarten  da- 
gegen lösen  sich  in  der  Hydrocelenflüssigkeit  mit  rötlicher  Farbe  auf.  Die  Reaktion  wird 
noch  schärfer,  wenn  nach  eingetretener  Koagulation  wiederholt  (alle  halbe  Standeol 
die  Röhrchen  vorsichtig  kräftig  geschüttelt  werden.  Verf.  hat  die  verschiedensten  Blut- 
arten,  auch  der  Menschenaffen  auf  diese  Weise  geprüft.  Nimmt  man  statt  Hydrocelen- 
flüssigkeit irgend  ein  Tierserum,  so  koaguliert  dieses  wieder  nur  das  entsprechende 
Blut.  Von  angetrocknetem  Blut  muß  eine  Kochsalzlösung  hergestellt  werden,  etwa 
so  konzentriert^  daß  sie  deutlich  gelb  gefärbt  ist.  ^.    Spiee^ermmtt. 

C.  E.  Carlson:  Die  Guajakblutprobe  und  die  Ursachen  der  Blau- 
färbung der  Guajaktinktur.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  69 — 80.)  — 
Nach  der  von  Hammarsten  gegebenen  Vorschrift  zum  Nachweis  von  Blut  im  Urin 
soll  hierbei  eine  Mischung  gleicher  Raumteile  Guajaktinktur  und  alten  Terpentinöles, 
das  an  der  Luft  unter  dem  Einflüsse  des  Lichtes  stark  ozonhaltig  geworden  ist,  Ver- 
wendung finden.  Verf.  hat  nun  diese  Vorschrift  nachgeprüft  und  ist  dabei  zu  folgenden 
Ergebnissen  gekommen:  1.  Bei  Vornahme  der  Guajakblutprobe  ist  es  ratsamer  statt  „ozoo- 
hailiges"  Terpentinöl  3  Vo-iges  Wasserstoffsuperoxyd  zu  verwenden,  das  dieselbe  Wirkung 
wie  Terpentinöl  ausübt,  wobei  die  Reaktion  noch  viel  schärfer  ausfällt  als  mit  Ter- 
pentinöl 2.  Terpentinöl,  auch  altes,  das  der  Luft  und  dem  Lichte  ausgesetzt  gewesen 
ist,  enthält  kein  Ozon  und  kann  dieses  infolgedessen  auch  nicht  abgeben.  Terpentinöl 
enthält  auch  kein  Wasserstoffsuperoxyd.  Seine  Anwendung  bei  der  Blutprobe  hängt 
von  der  Bildung  molekular  gebundener  Hydroxylgruppen  ab.  3.  Die  Blaufärbung  der 
Guajaktinktur  durch  Blut  bei  Vorhandensein  von  Terpentinöl  oder  Wasserstoffsuper- 
oxyd beruht  auf  einer  im  Blute  vorkommenden  organischen  Verbindung.  Die  Reaktion 
verläuft  so,  daß  diese  Verbindung  aus  dem  Wasserstoffsuperoxyd  oder  dem  Terpentinöl 
Hydroxyl  aufnimmt  und  damit  eine  labile  Verbindung  bildet,  welche  dann  fast  äugen« 
blicklich  das  Hydroxyl  an  die  Guajaktinktur  abgibt ;  hierdurch  wird  diese  dann  blau 
gefärbt.  -tfoi  MuUer. 
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Uu|?o  Marx  und  Ernst  Ehrnrooth:  Eine  einfache  Methode  zur  forensi- 
schen Unterscheidung  von  Menschen-  und  Säugetierblut.  (Münchener 
med.  Wochenschr.  1904,  No.  16;  Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1905,  86,  181.) 
—  Normales  menschliches  Serum  agglutiniert  und  löst  tierische  nicht  aber  menschliche 
Blutkörper.  Zu  berücksichtigen  ist  allerdings  die  Isoagglutination,  die  aber  bei  mensch- 
lichem Blut  niemals  stürmisch  verläuft  und  bei  dem  Eintrocknen  bald  verloren  geht. 
Cin  Zweifel  kann  daher  nur  bei  weniger  als  einen  Monat  alten  Blutflecken  eintreten, 
wo  das  Präcipitinverfahren  besser  zu  verwenden  ist.  A.  Spieckermann. 

Mermann  Pfeiffer:  Erfahrungen  mit  der  Marx-Ehrnrooth'schen 
Methode  zur  forensischen  Unterscheidung  von  Menschen-  und  Tier- 
blut. (Deutsch,  med.  Wochenschr.  1904,  30,  No.  30;  Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt. 
Ref.  1905,  36,  181 — 182.)  —  Die  Agglutinationskraft  verschiedener  heterologer 
Serumarten  gegenüber  menschlichen  Blutkörpern  ist  verschieden  groß.  Verf.  konnte 
bei  Rinderserum  bis  zu  einer  Verdünnung  von  1  :  128,  bei  Schweineserum  bis  zu  einer 
solchen  von  1  :  32  sicheren  Aufschluß  über  die  Artgleichheit  oder  Verschiedenheit  der 
8era  erlangen.     Über  diese  Grenzen  hinaus  wird  die  Unterscheidung  undeutlich. 

A.  Spieckermann, 

B.  Galli-Yalerio :  Die  Agglutination  der  roten  Blutkörperchen  des 
Menschen  durch  homologe  und  heterologe  Sera  und  ihre  Verwen- 
dung in  der  gerichtlichen  Medizin.  (AUgem.  med.  Zentralztg.  1905,  No.  3; 
Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1905,  36,  554.)  —  Verf.  kommt  auf  Grund  zahl- 
reicher Versuche  zu  dem  Ergebnis,  daß  der  Unterschied  zwischen  Isoagglutination  und 
Agglutination  durch  heterologe  Sera  nicht  so  ausgeprägt  ist,  um  mit  Sicherheit  zwischen 
tierischem  und  menschlichem  Blut  unterscheiden  zu  können.  Verfügt  man  nicht  über 
ein  nicht  isoagglutinierendes  Blut,  so  wird  das  Verfahren  von  Marx-Ehrnrooth 
unsicher.  A.  Spieckermann, 

H«  Pfeiffer:  Beiträge  zur  Lösung  des  biologisch-forensischen 
Problems  der  Unterscheidung  von  Spermaeiweiß  gegenüber  den  an- 
deren Eiweißarten  derselben  Spezies  durch  die  Präcipitinmethode. 
(Wiener  klin.  Wochenschr.  1905,  No.  24;  Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1906,  38, 
608 — 609.)  —  Nach  der  Injektion  von  gewaschenen  Rinderspermatozoen  entstehen  im 
Serum  der  Versuchstiere  streng  spezifische  Präcipitine.  In  homologen  Lösungen  ruft 
solches  Semm  augenblicklich  einen  starken  Niederschlag  hervor,  in  heterologen  art- 
gleichen Extrakten  mehr  oder  minder  deutliche  Trübungen  erst  nach  längerer  Zeit. 
Auf  dem  Wege  der  elektiven  Absorption  und  vielleicht  auf  jenem  der  Hemmung 
durch  artgleiches  Serum  gelingt  es,  ein  nicht  zu  hochwertiges  Immunserum  zu  einem 
hochspezifischen  für  Spermalösungen  zu  machen.  Mit  solchen  Seren  kann  nicht  nur 
in  Verdünnungen  der  Spermalösung  sondern  auch  in  Gemischen  von  Sperma  und 
anderen  Organextrakten  das  homologe  Eiweiß  sicher  nachgewiesen  werden.  Dagegen 
laßt  sich  Hodenextrakt  von  Spermalösungen  nicht  unterscheiden.  Manche  schwach 
wirksame  Sera  zeigten  außer  in  Spermalösung  nur  noch  in  Nebennierenextrakten 
Pracipitation.  A,  Spieckermann. 

W.  S.  Dzerzgowsky,  S.  K.  Dzerzgowsky  und  N.  O.  Schnmoff-Sieber :  Die  Wir- 
kung von  Nickelaalzen  auf  den  Organismus.  (Biochem.  Zeitschr.  1906,  2,  190—218.) 

Fleisch,  Fleiscliwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

B.  Krlmberg::  Zur  Kenntnis  der  Extraktivstoffe  der  Muskeln. 
rV.  Über  das  Vorkommen  des  Carnosins,  Carnitins  und  Methyl- 
guanidins  im  Fleisch.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  412—418.)—  Um 
die  Frage    über    das  Vorkommen    des    Carnosins,    Carnitins   und  Methylguanidins  im 
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Muskelgewebe  als  dessen  präformierte  Bestandteile  zu  entscheiden,  hat  Verf.  ver- 
sucht^ diese  direkt  aus  dem  Fleische  zu  gewinnen.  —  Frisches  Ochsenfleisch  wurde 
nach  Möglichkeit  von  Knochen,  Fett  und  Bindegewebe  gereinigt,  zerschnitten  und 
^,'s  Stunde  gekocht.  Darauf  wurde  es  fein  zerhackt  und  mit  der  abgegossenen  Flüssig- 
keit noch  1  Stunde  gekocht.  Alsdann  wurde  die  Flüssigkeit  kotiert  und  das  ausge- 
preßte Fleisch  noch  zweimal  mit  frischem  Wasser  gekocht.  Die  vereinigten  Auszüge 
wurden'  eingeengt  und  mit  einer  20%-igen  Lösung  von  neutralem  essigsauren  Blei 
gefällt.  Der  Niederschlag  wurde  abgesaugt  und  das  Filtrat  mit  Schwefelwasserstoff 
entbleit.  Das  Filtrat  vom  Schwefelblei  wurde  eingeengt  und  mit  einer  konz.  Lösung 
von  Phosphor  Wolfram  säure  ausgefällt.  Der  Niederschlag  wurde  am  nächsten  Tage 
abgesaugt  und  durch  Zerreiben  mit  Barythydrat  bei  Zimmertemperatur  zersetzt.  Das 
durch  Kohlensäure  vom  überschüssigen  Baryt  befreite  Filtrat  wurde  mit  Salpetersäure 
neutralisiert,  eingedampft  und  mit  20  ^/o-iger  Silbernitratlösung  versetzt,  bis  ein  Nieder- 
schlag nicht  mehr  entstand.  Die  ausgeschiedenen  Silberverbindungen  der  Alloxor- 
basen  wurden  abgeschieden  und  zum  Filtrat  von  neuem  Silbernitratlösung  hinzugefügt, 
bis  eine  Probe  der  Flüssigkeit  auf  dem  Uhrglase  mit  Barytwasser  vermischt»  keine 
weiße,  sondern  eine  gelbe,  schnell  schwarz  werdende  Fällung  lieferte.  Darauf  wurde 
die  Flüssigkeit  mit  einer  warmen  gesättigten  Lösung  von  Barythydrat  ausgefallt,  der 
Niederschlag  abgesaugt,  mit  Schwefelwasserstoff  behandelt,  die  Flüssigkeit  durch  Ab- 
saugen vom  Schwefelsilber  befreit,  mit  Kohlensäure  gesättigt,  filtriert^  eingeengt  und 
mit  Salpetersäure  neutralisiert.  Bald  darauf  erstarrte  die  Flüssigkeit  zu  einer  Masse 
von  nadeiförmigen  Krystallen.  Die  Substanz  wurde  im  Vakuumexsikkator  bis  zur 
Gewichtskonstanz  getrocknet  und  zur  Bestimmung  des  Stickstoffes  und  der  spezifischen 
Drehung  verwendet.  Die  Ergebnisse  der  Bestimmung  des  Stickstoffes  und  der  spe- 
zifischen Drehung  ([a]^  =  +22,6)  zeigten,  daß  das  salpetersaure  Salz  des  Caruosins 
vorlag.  —  Das  Filtrat  von  Carnosinsilber  wurde  mit  Kohlensäure  gesättigt,  der  Nieder- 
schlag abgesaugt  und  aus  dem  Filtrat  das  Carnitin  durch  Fällung  mit  Goldchlor- 
wasserstoffsäure gewonnen.  Vor  dieser  Fällung  wurde  das  Carnitin  durch  fraktionierte 
Krystallisation  seines  Phosphorwolframates  aus  heißem  Wasser  gereinigt  Die  weitere 
Verarbeitung  geschah  nach  dem  von  Gulewitsch  und  dem  Verf.  früher  beachriebenen 
Verfahren  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  45,  327).  Die  Goldverbindung  des  Carnitins  schmilzt 
bei  153 — 154^.  Aus  dem  Filtrat  von  der  das  Carnitin  enthaltenden  Sublimatfällung 
wurde  der  Alkohol  verjagt,  der  Rückstand  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt,  der  Nieder- 
schlag abgesaugt  und  das  neue  Filtrat  mit  Soda  neutralisiert,  eingeengt  und  mit  Pho:^ 
phorwolframsäure  ausgefällt.  Der  Niederschlag,  wurde  mit  Barytwasser  zerrieben,  die 
vom  Baryt  befreite  und  stark  alkalisch  reagierende  Flüssigkeit  mit  verd.  Salpetersäure 
neutralisiert  und  stark  eingeengt.  Es  schieden  sich  bald  die  glänzenden  Täfelchen  des 
Methylguanidinnitrates  ab.  Die  Ergebnisse  vorliegender  Arbeit  zeigen  somit,  daß  die 
im  Fleischextrakte  gefundenen  Körper,  das  Carnosin,  das  Carnitin  und  ds& 
Methylguanidin  im  tierischen  Muskel  bereits  bei  Lebzeiten  des  Tieres  vorhanden 
sind.  —  Verf.  spricht  dann  noch  die  Vermutung  aus,  daß  das  von  Fr.  Kutscher 
in  Liebig's  Fleischextrakt  entdeckte  N o  v a i  n  (Z.  1905,  10,  633)  wahrscheinlich  mit 
Carnitin  identisch  ist.  ^ox  Müller. 

M.  Jaffe:  Untersuchungen  über  die  Entstehung  des  Kreatins  im 
Organismus.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  430—468.)  —  Die  Frage,  ob 
bei  der  Entstehung  des  Kreatins  im  Organismus  vielleicht  ein  Methylierungsvorgang 
mitwirkt,  hat  Verf.  veranlaßt,  Fütterungs versuche  mit  Glykocyamin  zuerst  an  Hunden, 
später  an  Kaninchen  auszuführen.  Die  Ergebnisse  der  umfangreichen  Untersudiungen 
lassen  sich  wie  folgt  zusammenfassen:  1.  Glykocyamin  (Guanidinessigsäure)  wird  im 
Organismus  des  Kaninchens  durch  Anlagerung  von  Methyl  in  Kreatin  umgewandelt; 
2.  Arginin  gehört  sehr  wahrscheinlich  nicht  zu  den  Vorstufen  des  Kreatins. 

Maz  Müüer. 
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Fr.  Kutscher:  Die  Spaltung  desOblitins  durch  Bakterien.  (Zeitschr. 
pbysiol.  Chem.  1906,  48,  331 — 333.)  —  Verf.  beobachtete,  daß  eine  wässerige  Losung 
von  Oblitinchlorid,  deren  stark  saure  Reaktion  durch  Natriumcarbonat  abgeschwächt 
worden  war,  nach  24 -stündigem  Stehen  unter  einer  Glasglocke  sich  zersetzt  hatte. 
Diese  Zersetzung  machte  sich  durch  einen  an  Heringslake  erinnernden  Geruch,  durch 
stark  alkalische  Reaktion  und  durch  starke  Trübung  bemerkbar.  Es  konnte  festge- 
stellt werden,  daß  durch  bakterielle  Zersetzung  eine  reichliche  Abspaltung  von  Novain 
aus  Oblitin  stattgefunden  hatte.  Max  Müller. 

Marxer:  Beitrag  zur  Frage  des  Bakteriengehaltes  und  der  Haltbar- 
keit des  Fleisches  bei  gewöhnlicher  Aufbewahrung.  (Fortschr.  Veterinär- 
hyg.  1,  No.  12;  Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1905,  36,  120—121.)  —  Verf. 
hat  größere  Fleischstücke  verschiedener  Art  in  einem  ventilierten  Raum  hängend  auf- 
bewahrt und  zeitweilig  untersucht.  Die  bakteriologischen  Untersuchungen  ergaben  stets 
die  Anwesenheit  von  Kokken,  Bacterium  coli,  Proteus  u.  a.  Ijetzteres  erschien  meist 
kurz  nach  dem  Auftreten  der  E herrschen  Ammoniakprobe.  Der  Tag  der  amphoteren 
Reaktion  fällt  ungefähr  mit  dem  zusammen,  an  dem  das  Fleisch  von  Bakterien  ganz 
durchwuchert  ist.  Die  chemische  Untersuchung  allein  ist  für  die  Beurteilung  nicht 
maßgebend.  Fleisch  kann  amphoter  oder  alkalisch  reagieren,  ohne  gesundheitsschädlich 
zu  sein,  andererseits  sauer,  wenn  es  schon  faulig  zersetzt  ist.  Die  Eber'sche  Ammo- 
niakprobe  ist  nicht  maßgebend.  Als  verdächtig  ist  nach  Verf.  ein  Fleisch  anzusehen, 
das  in  1  g  Millionen  Keime  oder  eine  Proteus-Art  in  größerer  Menge  enthält. 

A,  Spieckermann, 

A.  P.  Fokker  und  A.  Fhilipse:  Eine  Fleischvergiftung  durch  Bacillus 
enteritidis.  (Zentralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Ref.  1904,  35,  529—532.)  —  Bei  einer 
durch  das  Fleisch  eines  notgeschlachteten  Kalbes  erzeugten  Fleischvergiftung  wurden 
Bacillus  enteritidis  und  ein  großer  sporen  bilden  der  Bacillus  aufgefunden,  die  beide  für 
Mäuse  und  Meerschweinchen  pathogen  waren.  Da  Bacillus  enteritidis  und  seine  Toxine 
durch  Kochen  zerstört  werden,  die  Erkrankten  aber  gut  gekochtes  Fleisch  gegessen 
hatten,  so  sind  Verff.  geneigt  an  eine  Verwandlung  (!)  der  dem  Kochen  widerstehenden 
sporulierenden  Art  in  Bacillus  enteritidis  zu  glauben.  A,  Spieckermann, 

Wiihelmy:  Die  Bakterienflora  der  Fleischextrakte  und  einiger 
verwandter  Präparate.  (Arb.  a.  d.  bakteriolog.  Instititut  d.  Technischen  Hoch- 
schule  Karlsruhe    1903;    Zentralbl.   Bakteriol.   I.  Abt.   Ref.    1904,    35,    719—720). 

—  Die  meisten  Präparate  enthielten  Bakterien.  Frei  von  diesen  waren  nur  solchö, 
zu  deren  Haltbarkeit  Keimfreiheit  unumgänglich  nötig  ist,  wie  Leube-Rosenthal's 
Fleischsolution,  Brand  &  Co.*s  Essence  of  beef,  Liebig's  Fleischpepton,  Koch's 
Peptonbouillon,  Valent ine's  Meat  Juice.  Die  Bakterien  sind  meist  nur  in  geringer 
Zahl  und  in  Form  ihrer  Sporen  vorhanden.  Einzelne  Arten  wie  Bacillus  carniphilus 
kommen  fast  in  allen  Präpju^ten  vor.     Pathogene  Arten  wurden  nicht  gefunden. 

A,  Spieckermann. 
A.  Beythien:  Bouillon-Essenz  „Joos".  (Pharm.  Zentralhalle  1907,  48,  124.) 

—  Die  Untersuchung  ergab  als  Zusammensetzung:  Wasser  60,27,  Protein  16,17,  Fett 
1,25,  Mineralstoffe  20,18,  Kochsalz  19,8,  Kreatin  nicht  nachweisbar.  Das  Präparat 
ist  wahrscheinlich  ein  Hefen-  oder  Pilzextrakt.  C.  Mai, 

Utz:  Zur  Untersuchung  von  Leberwurst.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem. 
1905,  11,  389.)  —  Verf.  weist  auf  die  in  Nordbayern  üblichen  Zusätze  von  Weiß- 
kraut zu  Leberwürsten  hin.  Wenn  solche  Würste  unter  der  ausdrücklichen  Bezeich- 
nung „Krautwürste"  verkauft  werden,  so  ist  dagegen  nichts  einzuwenden,  während 
ihr  Verkauf  als  Leberwürste  eine  Fälschung  im  Sinne  des  Nahningsmittelgesetzes  ist. 

C.  Mai. 

A.  Beinsch:  Wurstfärbung.  (Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes 
Altona  1906,  8 — 9.)  —  Es  wurde  festgestellt,   daß   nach   der  üblichen  Bereitungsart 
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sogen.  Wiener  Würstchen,  d.  h.  20  Minuten  langes  Räuchern  und  5  Minuten  lange;? 
Einlegen  in  heißes  Farbstoffwasser,  nur  die  Wursthaut,  nicht  aber  das  Wurstinnere 
gefärbt  wird.  Werden  die  Würste  aber  nachträglich  mehrere  Stunden  in  einer  solchen 
Farbstofflösung  aufbewahrt,  wie  es  z.  B.  auf  Märkten  geschehen  soll,  so  dringt  der 
Farbstoff  allmählich  in  das  Innere  ein.  C.  Mai. 

A.  Reinsch:  Fisch wurst.  (Bericht  des  chemischen  Untersuch ungsamtea 
Altona  1906,  12.)  —  Eine  Probe  Fischwurst  enthielt:  Wasser  67,25,  Asche  3,8«, 
Stickstoff  3,2,  Fett  9,5  Vo.  In  der  wasserfreien  Substanz  waren  demnach  29,01  ®/o  Fett 
und  6 1,04 ^/o  Eiweißsubstanzen  vorhanden.  C.  Mai. 

A.  Beythien:  Wurstbindemittel.  (Pharm.  Zentralhalle  1907,  48,  123.)  — 
Ein  untersuchtes  Wurstbindemittel  enthielt  90,51%  Protein,  0,53%  Mineral>tofie, 
8,96%  Wasser  und  war  als  Weizenkleber  anzusehen.  —  Verf.  steht  auf  dem  Stand- 
punkte, daß  der  Zusatz  derartiger  Bindemittel  unter  allen  Umständen  als  Mittel  zur 
Vortäuschuug  einer  besseren  Beschaffenheit  und  als  Verschlechterung  der  Ware  zu 
beanstanden  ist.  C.  MaL 

A.  Beythien:  Nachweis  von  benzoesaurem  oder  phosphorsaurem 
Natrium  im  Hackfleisch  durch  Aschenuntersuchung.  (Pharm.  Zentnühalle 
1907,  48,  122.)  —  Bei  der  Schwierigkeit  des  Nachweises  kleiner  Zusätze  von  Natriuni- 
benzoat  oder  -phosphat  wurde  versucht,  aus  der  Aschen  Zusammensetzung,  besonder? 
einer  Erhöhung  des  Natriumgehaltes,  Schlüsse  zu  ziehen.  Es  ergaben  sich  folgende 
Werte:  In  100  Teilen  Asche  sind  enthalten: 

Kali  Natron  Phosphoraänre  Chlor 

Reines  Hackfleisch 29,84  10,52            28,00  6,00 

31.77  13,78           23,73  5,93 

27,97  9.81           26,23  2,46 

r  Natriumphosphat     .        24,52  21,20            37,23  6,40 

*^®^®^*'  "^^^(Natriumbenzoat.    .        29,19  16,10           21,60  6,40 

Trotz  des  erhöhten  Natrongehalts  erscheinen  die  natürlichen  Schwankungen  so 
groß  und  die  beobachteten  Abweichungen  so  gering,  daß  diese  Zahlen  nur  mit  Vor- 
sicht verwertet  werden  dürfen.  C.  Mau 

A.  Beythien:  Irnol.  (Pharm.  Zentralhalle  1907,  48,  122.)  —  Ein  so  bezeich- 
netes Fleischkonservierungsmittel  war  eine  schwach  trübe  Flüssigkeit  von  sauerer  Re- 
aktion und  dem  spezifischen  Gewicht  1,0704.  In  100  ccm  waren  enthalten:  Saccharose 
7,8,  Essigsäure  1,03,  Mineralstoffe  2,57,  Tonerde  0,28,  Kaliumnitrat  2,19  g.  Es  ist 
demnach  eine  wässerige  Lösung  von  Zucker,  Kalisalpeter  und  Alumini umacetat. 

C.  Mai. 

E«  Gräfe:  Methodisches  zur  Ammoniakbestimmung  in  tierischen 
Geweben.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  300 — 314.)  —  Die  Methode,  die 
sich  für  Ammoniakbestimmungen  in  zersetzlichen  organischen  Substanzen  am  meisten 
bewährt,  ist  die  Destillation  im  Vakuum,  wie  sie  zuerst  von  Boussignault  ange- 
geben und  später  von  Krüger  und  Reich  (vergl.  Zeitschr.  physiol.  Chem.  S9,  163) 
eine  für  Bestimmungen  im  Harn  geeignete  Form  erhalten  hat  Verf.  hat  nun  die 
Anwendbarkeit  dieses  Verfahrens  unter  Benutzung  von  Soda  und  Kochsalz  geprüft 
und  empfiehlt,  zu  50  g  zerkleinertem  Organbrei  100  ccm  konzentrierte  Kochsalz- 
lösung, 50  ccm  Alkohol,  100  ccm  destilliertes  Wasser  und  50  ccm  einer  gesättigten 
Sodalösung  hinzuzugeben.  Bei  der  Titration  des  Inhaltes  der  Pel  i  got'schen 
Röhren  (^/lo  N.-Schwefelsäure)  mit  ^lo  N.-Natron lauge  benutzte  Verf.  als  Indikator 
Lacmoid-Malachitgrün.     Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  waren  sehr  befriedigenda 

^fax  MiilUr. 

Richard  Luders:  Die  künstlichen  Nährpräparate  und  Anregangsmittel. 
(Chem.  Industrie  1906,  29,  30-37;  Chem.  Zentrbl.  1906,  1,  879.) 
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Wein. 

Aehille  Müiitz  und  Edmond  Laine:  Die  Pektinstoff e  in  der  Traube 
und  ihre  Rolle  inbezug  auf  die  Qualität  des  Weines.  (Monit.  scientif. 
1906,  [4],  20,  I,  221  —  227.)  —  Auch  in  der  Traube  finden  sich,  wie  in  anderen 
Früchten,  Pektin  Substanzen,  die  sich  infolge  ihrer  kolloidalen  Eigenschaften  und  ihrer 
Fällbarkeit  durch  70  °/o-igen  Alkohol  von  den  anderen  Bestandteilen  der  Traube  trennen 
lassen.  Von  den  Eiweißsubsfcanzen  unterscheiden  sie  sich  dadurch,  daß  sie  beim  Er- 
wärmen nicht  koagulieren,  und  von  anderen  Schleimsubstanzen  dadurch,  daß  sie  durch 
Pektase  in  unlösliche  gelatinöse  Pektinsäure  verwandelt  werden.  Weiße  und  rote 
Trauben  enthalten,  in  verschiedenen  Reifezuständen  untersucht,  pro  Kilogramm  1,047 
bis  3,248  g  Pektinstoffe.  Die  saftärmeren  Trauben  waren  reicher  an  Pektin,  indem 
die  Pektinstoffe  sich  hauptsächlich  in  den  Parenchymge weben  finden.  In  den  letzteren 
sind  die  Pektinstoffe  als  unlösliche  Pektose,  im  Saft  dagegen  als  lösliches  Pektin  vor- 
handen. Die  Menge  des  letzteren  sowie  die  Gesamtmenge  der  Pektinstoffe  überhaupt 
nimmt  mit  der  Reife  zu,  bei  der  Gärung  aber  ab.  Bei  der  Weinbeurteilung  ist  nur 
das  im  Saft  vorhandene  lösliche  Pektin  in  Betracht  zu  ziehen.  Der  Wein  enthält 
Pektinstoffe,  aber  keine  anderen  Schleim  Substanzen.  Auch  die  gummiartigen  Bestand- 
teile des  Weines  sind  erst  sekundäre  Umwandlungsprodukte  der  Pektinstoffe.  Die 
aus  reifen  pektinreicheren  Trauben  gewonnenen  Weine  besitzen  einen  kräftigeren  Ge- 
schmack, weshalb  man  auch  in  der  Praxis  zur  Herstellung  derartiger  kräftigerer,  an 
Schleim  und  Gummisubstanzen  reicherer  Weine  von  stark  reifen  Trauben  ausgeht 
oder  aber  einen  Teil  oder  die  ganze  Weinlese  erwärmt.  In  letzterem  Falle  wird  die 
Pektose  der  Gewebe  in  Pektin  verwandelt.  Bei  gewöhnlichen  Weinen,  bei  denen  es 
mehr  auf  den  Alkoholgehalt  und  die  Herbheit  im  Geschmack  ankommt,  läßt  man  da- 
gegen die  Trauben  nur  bis  zu  einem  bestimmten  Grade  reifen,  da  sonst  infolge  des 
zunehmenden  Pektingehaltes  die  Säure  und  damit  die  Herbheit,  ferner  aber  auch  die 
Konservierungsfähigkeit  der  Weine  leiden  würde.  W,  Roth, 

0.  Lecointe:  Die  Trauben  aus  der  Gegend  von  Schariare  (Persien). 
(Journ.  Pharm.  Chim.  1906,  [6]  24,  24—25.)  —  Schariare  ist  eine  kleine  Stadt  süd- 
östlich von  Teheran  inmitten  einer  bekannten  Weingegend.  Die  berühmtesten  Trauben 
sind  die  von  Arandei,  Askari,  Choucheboulard  und  Schahaghni.  Die  nachfolgende  Tabelle 
zeigt  Analysen  von  solchen  Trauben,  wobei  besonders  der  Gehalt  der  Askarischen 
Trauben  an  Saccharose  auffällt.  Der  starke  Zuckergehalt  bedingt  naturgemäß  einen 
hohen  Alkoholgehalt  der  entsprechenden  Weine: 


Bezeicfanong 
der  Trauben 

Farbe 

1     1     l 
1     1      - 

% 

I  iiJhl,iil-i|l  i 

1 

s 

Arandei 
Askari 

Coucheboiilard 
Schahaghni 

weiß 

r^t 

• 

1,117 
1.105 
1,101 
1,100 

71,53 
73,57 
75,17 

72,80 

24.45 
22,62 
22,18 
23,67 

'              1           1 
0       0,457       0     ,  0,105 

1,13  i  0,395    0,040.  0,153 

0     i  0,505       0      0,323 

0     1  0,348      0       0,1S0 

0,412    0,253 
0,372  1  0,135 
0,402    0,070 
0,455  [  0,085 

0,375 
0,294 
0,323 
0,362 

3,01 
2,68 
3,46 
4,46 

Die  weißen  Trauben  bestanden  aus  2.42— 2,87  V«  Kämmen  und  97,13—97,58^/0 
Beeren,  die  roten  Trauben  aus  1,48  — 1,68  °/o  Kämmen  und  98,32— 98,52^/0  Beeren. 
Die  einzelnen  Beeren  in  der  obigen  Reihenfolge  setzten  sich  zusammen  aus  88,22  °/o, 
92,16^/0,  85,78^/0,  87,81o/o  Fruchtfleisch,  aus  9,09^/0,  7,840/o,  11,16%,  9,06^0 
Haut,  und  aus- 2,69 ^/o,  0,00^0,  3,06 ^/o,  3,23 ^o  Kernen.  A,  Behre. 
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E.  Maucean:  Über  die  chemischen  Eigenschaften  der  Weine,  die 
von  vom  Mehltau  befallenen  Weinstöcken  stammen  (Ck)mpt  rend  1906^ 
142,  589—690.)  —  Die  Analysen  der  1903  hergestellten  Weine  (Z.  1904,  8,  622) 
ergaben  nach  zweijähriger  Aufbewahrung  dieser  Weine  eine  sehr  geringe  Menge  freier 
Weinsäure,  doch  war  deren  relative  Menge  annähernd  dieselbe  wie  zwei  Jahre  früher. 
Der  von  den  Trauben  der  infizierten  Parzelle  herrührende  Wein  hatte  seinen  Wein- 
steingehalt am  höchsten  erhalten,  in  den  beiden  anderen  Weinen  fand  sich  die  nor- 
male Abscheidung.  Auch  war  der  erstere  reicher  an  Mineralstoffen,  besonders  an  Kali 
und  Phosphorsäure.  Aus  diesen  Untersuchungen  geht  hervor,  daß  die  aus  Trauben 
von  mit  Mehltau  befallenen  Stöcken  hergestellten  Weine  keine  besondere  bakterielle  Ver- 
änderung erfahren,  sondern  nur  eine  anormale  chemische  Zusammensetzung  besitzen, 
die  ihnen  besonderen  Geschmack  verleiht  und  sie  weniger  widerstandsfähig  macht 
gegen  Oxydation  und  den  Angriff  von  Krankheitserregern.  G.  S<mntag. 

E«  Kayser  und  £•  Manceau:  Über  die  Krankheit  des  Zähewerdens 
der  Weine.  (Compt.  rend.  1906,  142,  725 — 727.)  —  Verff.  haben  aus  zähe  ge- 
wordenen jungen  Weißweinen  der  Champagne,  der  Vendee  und  der  Yonne  die  Er- 
reger der  Krankheit  isoliert.  Sie  sind  den  die  Mannitgärung  erzeugenden  Bacillen 
ähnlich,  unterscheiden  sich  von  ihnen  durch  die  Trübimg  (ohne  Schleier)  der  Kultaren 
und  ihre  vorzugsweise  anaerobe  Natur.  Ihr  Temperaturoptimum  liegt  ungefähr  bei  30^; 
bei  50  bis  55®  werden  sie  ijinerhalb  15  Minuten  getötet.  In  einer  Nährflüssigkeit, 
die  10  g  Pepton,  10  g  Fruktose,  0,5  g  Kalium phosphat  und  0,1  g  Magnesiumsulfat 
enthielt,  wurden  aus  100  g  Fruktose  erhalten  60  bis  62  g  Mannit,  20  bis  23  g  Milch- 
säure, 11  bis  12  g  Essigsäure  mit  Spuren  von  höheren  Fettsäuren,  3  bis  4  g  Kohlen- 
?äure,  1,5  bis  2  g  Alkohol.  Auf  1  1  Nährlösung  wurden  0,04  g  Ammoniak  gebildet 
AVasserstoff  konnte  nicht  nachgewiesen  werden.  Glykose  an  Stelle  von  Fruktose  wird 
weniger  stark  vergoren  unter  Bildung  von  Milchsäure,  Essigsäure  und  Alkohol.  Sac- 
charose wird  invertiert,  dann  verschwand  die  Fruktose  zuerst  Auch  Laktose  wird 
angegriffen.  Ammoniaksalze,  Harnstoff,  Glykokoll,  Asparagin,  Allantoin,  Eiereiweiß» 
Hausenblase  eignen  sich  nicht  als  Stickstoffnahrung.  Die  Nährlösung  wird  manchmal 
noch  fadenziehend,  wenn  sie  im  Liter  1,5  g  Weinsäure  oder  Äpfelsäure,  1  g  Citronen- 
säure,  1,5  g  Bernstein  säure  enthält.  Bei  einem  höheren  Gehalt  an  diesen  Säuren  wird 
die  Flüssigkeit  immer  weniger  zähe.  Alkohol  wirkt  ähnlich.  Essigsäure  ist  auch  bei 
einem  zehnmal  höheren  Zusatz  ohne  Wirkung.  1,5  g  Weinstein  wirkt  nicht  schädigend,, 
aber  die  Flüssigkeit  ist  nicht  mehr  fadenziehend,  obgleich  noch  Wachstum  des  Er- 
regers stattfindet,  wenn  die  Menge  des  Weinsteins  auf  6  g  erhöht  wird.  —  Ein  zucker- 
haltiger Wein  kann  nur  dann  zähe  werden,  wenn  seine  Zusammensetzung  für  eine 
Vermehrung  des  Erregers  günstig  ist.  Die  wichtigsten  Faktoren  sind  freie  Säure^ 
Alkohol,  stickstoffhaltige  organische  Substanzen  und  Kalisalze.  Langsam  gärende 
Weine  sind  besonders  empfänglich,  weil  die  Kohlensäure  die  Erreger  vor  der  Luft 
schützt.  Daher  werden  gewisse  Weine  der  Champagne  leicht  von  der  Krankheit  er- 
griffen. G.  Sonniag. 

N«  Gayon  und  E.  Dubourg:  Über  Mannitgärung.  (Annal  lustiL  Pasteur 
1904,  18,  385—386.)  —  Maze  und  Perrier  (Z.  1905,  9,  509)  haben  bei  ihren  Unter- 
suchungen über  Mannitbakterien  aus  umgeschlagenen  Weinen  im  Gegensatz  zu  den 
Verff.  als  Gärprodukte  niemals  Glycerin  und  Bemsteinsäure,  dagegen  Alkohol  bei  der 
Vergärung  der  Fruktose  beobachtet.  Verff.  haben  ihre  früheren  Versuche  wiederholt 
und  sind  zu  demselben  Ergebnis  gelangt.  Es  muß  daher  die  Gleichung,  die  Maz6 
und  Perrier  für  die  Gärung  aufgestellt  haben,  entsprechend  geändert  werden;  auch 
sind  die  Theorien,  die  diese  Beobachter  behufs  Erklärung  ihrer  Befunde  aufgestellt 
haben,  überflüssig.  A,  Spieckerwumn. 
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Hugo  Mastbaum;  Vergleich  zwischen  den  portugiesischen  uod 
den  italieni  sehen  Weißweinen  hinsichtlich  ihres  Gehaltes  an  Alkohol 
und  an  Extraktstoffen.  (Revista  de  chimica  pura  e  applicada  1905,  1,  4 — b.i 
—  Als  Grundlage  dienten  dem  Verf.  für  die  portugiesischen  Weißweine  die  offiziellen 
Berichte  über  die  Ackerbauausstellung  in  Lissabon  (1884),  die  Weinausstellung  in 
Berlin  (1888)  und  die  Weltausstellung  in  Paris  (1889)  und  für  die  italienischen  Weiß- 
weine  die  Arbeit  von  Dr.  Bruno  Haas  (No.  8  des  „Magyar  Borkereskedelem*^. 
Nach  diesen  Angaben  lag  bei  den  1615  italienischen  Weißweinen  der  Alkoholgehalt 
zwischen  6  und  18  Vol.-^/o;  74,4^0  der  Proben  hatten  einen  Alkoholgehalt  von 
10 — 14  Vol.-®/o;  bei  den  326  portugiesischen  Weißweinen  lag  der  Alkoholgehalt  zwischen 
6—19  Vol.-<^/o  und  76,5^0  der  Weine  hatten  einen  Alkoholgehalt  von  11—16  VoL-V. 
Die  portugiesischen  Weißweine  enthalten  durchschnittlich  um  2®/0  mehr  Alkohol  al> 
die  italienischen;  während  diese  18  VoL-^o  nie  erreichten,  überschritten  jene  bisweilen 
sogar  diesen  Betrag.  Noch  günstiger  wird  der  Vergleich  für  die  portugiesischen  Weine 
dadurch,  daß  die  italienischen  Weine  nicht  einen  Durchschnitt^  sondern  bereits  eine 
Auswahl  darstellen,  indem  von  Haas  nur  solche  Weine  untersucht  worden  sind,  die 
sich  zum  Import  nach  Österreich-Ungarn  eignen.  Der  Alkoholgehalt  der  portugiesi- 
schen Weine  ist  zum  größten  Teil  natürlichen  Ursprunges,  da  die  Moste  sehr  viel 
Zucker,  nicht  selten  24  bis  30^0  enthalten,  ja  bisweilen  sogar  (in  den  Zentral-  und  den 
Südprovinzen  Estremadura,  Alemtejo  und  Algarve)  bei  der  Vergärung  der  Moste  Wasser 
und  Weinsäure  zugesetzt  wird.  Die  Hinzufügung  von  Wasser  zum  Most  ist  in  Portugal 
während  der  Weinbildung  erlaubt,  sofern  der  Most  mehr  als  26**;o  Zucker 
enthält;  der  so  erzeugte  Wein  soll  den  gesetzlichen  Bestimmungen  zufolge  mindestens 
12%  Alkohol  enthalten.  Natürlich  verdankt  ein  beträchtlicher  Teil  der  Weine  seinen 
hohen  Alkoholgehalt  auch  dem  Zusatz  von  Branntwein,  wie  denn  auch  viele  Produ- 
zenten bis  heute  den  Branntweinzusatz  für  das  sicherste  und  vorteilhafteste  Mittel  zur 
Konservierung  der  Weine  halten.  Die  Extraktstoffe  wurden  bei  den  portugiesiscfaeD 
Weinen  von  1884  nach  der  Methode  von  Houdart,  bei  denen  von  1888  und  1889 
nach  der  offiziellen  deutschen  Methode,  die  beträchtlich  höhere  Werte  als  jene  liefert, 
bestimmt.  Der  Gehalt  an  zuckerfreiem  Extrakt  schwankte  bei  den  1616  italienischen 
Weißweinen  zwischen  15  und  35  g  im  Liter;  80,3  7o  der  Weine  hatten  einen  Gehalt 
von  16 — 23  g  zuckerfreiem  Extrakt  im  Liter.  Bei  den  326  portugiesischen  Weißweinen 
schwankte  der  Gehalt  an  zuckerfreiem  Extrakt  von  13 — 36  g  im  Liter;  82,5%  der 
Weine  hatten  einen  Gehalt  von  16 — 25  g  im  Liter.  Von  den  portugiesischen  Weiß- 
weinen enthalten  fast  40®/o  mehr  als  22  g  zuckerfreier  ExtraktstoSe,  während  von 
den  italienischen  nur  27  ^/o  diese  Zahl  erreichen.  Werner  MecJtlenbuT^. 

A«Beythie]i:  Wermutwein.  (Pharm.  Zentralhalle  1907,  48,  163 — 164.)  — 
Der  schweizerische  Verein  analytischer  Chemiker  versteht  unter  Wermutwein  nichts 
als  einen  alkoholisierten,  gezuckerten  Kräuterwein.  Die  Berufung  der  Fälscher  auf 
die  angeblich  völlige  Kunstprodukte  darstellenden  italienischen  Wermutweine  wird  hin- 
fällig durch  die  Ausführungsbestimmungen  zum  italienischen  Weingesetz  vom  5.  August 
1905  (Veröff.  Kais.  Ges.  Amtes  1906,  9.  Mai),  wo  es  heißt:  „Als  erlaubt  ist  anzu- 
sehen a)  für  die  zur  Herstellung  von  Wermutweinen  bestimmten  Weine  der  Zusatz 
von  Rohrzucker,  reinem  rektifiziertem  Äthylalkohol,  sowie  von  Bitterstoffen  und  aro- 
matischen Substanzen, ,  sowie  von  Karamel".  —  Für  die  Deutung  der  analyti- 
schen Befunde  ist  zu  berücksichtigen,  daß  nicht  jeder  Wermutwein  mit  weniger  als 
0,13^0  Asche  zu  beanstanden  ist,  weil  durch  den  erlaubten  Zusatz  von  Alkohol  und 
Zucker  unter  Umständen  eine  Herabsetzung  der  für  gallisierte  Weine  festgesetzten 
Mindestzahl  herbeigeführt  werden  kann.  (\  J/ai. 

A.  J.  Ferrelra  da  Silva:  Die  spanische  Erde  und  die  Klärung  der 
Weine.     (Revista  de  chimica  pura  e  applicada  1905,  I5  80 — 84.)  —  Von  den  zur 
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Klärung  der  Weine  benutzten  spanischen  Erden  erweist  sich  die  von  Lebrija  (Provinz 
Xerez),  mit  der  die  Sherry- Weine  geklärt  werden,  als  die  beste.  Im  Handel  befinden 
sich  jedoch  auch  Erden  anderer  Provenienz,  die  betrachtliche  Mengen  von  Calcium-, 
^Magnesium-  und  Alkali- Garbon aten  enthalten  und  infolgedessen  die  Weine  entsäuern  und 
ihnen  beträchtliche  Mengen  von  Salzen  zuführen.  Besonders  lästig  wirkt  etwaiger  Kalk- 
Gehalt,  da  sich  in  diesem  Falle  ganz  allmählich  Calciumtartrat  ausscheidet,  so  daß 
sich  ein  im  Augenblicke  klarer  Wein  nach  einiger  Zeit  wieder  trübt.  (Vergl.  Z.  1905, 
d,    129—133.)  Werner  Mecklmburg. 

Ferreira  da  Silva:  Die  Verwendung  der  Sulfite  und  Pyrosulfite 
bei  der  Schwefelung  der  Weine.  (Revista  de  chimica  pura  e  applicada  1905, 
1,  126 — 131  und  216 — 228.)  —  Für  die  bei  manchen  Weinen  bekanntlich  unbedingt 
erforderliche  Behandlung  mit  schwefeliger  Säure  empfiehlt  Verf.  die  Anwendung 
von  neutralen  Sulfiten  oder  Pyrosulfiten,  deren  Gehalt  an  SOg  jedoch  vorher  be- 
stimmt werden  muß.  Die  Salze,  die  im  Handel  vollkommen  rein  und  arsenfrei 
vorkommen,  sind  darum  der  direkten  Erzeugung  freier  schwefeliger  Säure  vorzu- 
ziehen, weil  sie  leicht  in  bekannten  Mengen  zu  dem  Weine  hinzugesetzt  werden  können. 
In  Portugal  werden  nach  Angaben  des  Verf. 's  vielfach  viel  zu  große  Mengen  von 
SO2  zum  Weine  gefügt  —  so  in  einem  Falle  zu  85  Litern  Wein  von  Traz-os-Montes 
70  g  KHSO3!   — ,  während  6  g  SO2  pro  Hektoliter  genügen.      Werner  Mecklenburg, 

X.  Bocques:  Bestimmung  des  Glycerins  in  Likörweinen.  (Annal. 
cbim.  analyt.  1905,  10,  306 — 309.)  —  Die  Likörweine  sind  Produkte  der  Gärung 
und  können  daher  durch  ihren  Glyceringehalt  von  den  sogenannten  „mistelles" 
unterschieden  werden,  welche  durch  Vermischen  von  Traubenmost  mit  Alkohol  ge- 
wonnen werden  und  weniger  als  0,1  g  Glycerin  in  100  ccm  enthalten.  Zur  Be- 
stimmung des  Glycerins  in  zuckerreichen  Flüssigkeiten  verdampft  man  nach  Angabe 
des  Verf.'s  200  ccm  zu  einem  dünnen  Sirup,  spült  diesen  in  einen  Mörser  und  setzt 
unter  stetem  Umrühren  eine  dem  Zuckergehalt  entsprechende  Menge  Ätzkalk  hinzu. 
Nach  halbstündigem  Stehenlassen  fügt  man  nach  und  nach  unter  stetem  Durchkneten 
50 — 200  ccm  Alkohol  hinzu,  bis  eine  gleichmäßige  Masse  erhalten  wird,  welche 
man  dann  nach  halbstündigem  Stehenlassen  filtriert  und  mit  Alkohol  auswäscht 
Das  Filtrat  destilliert  man  nach  Zusatz  einer  geringen  Menge  Weinsäure  und  Bims- 
eteinpulver  bis  auf  einen  kleinen  Rest  ab,  welchen  man  in  einer  flachen  Schale  mit 
3  bis  5  g  Kalk  und  10  g  Sand  im  Vakuum  zur  Trockne  verdampft.  Den  zerriebenen 
Trockenrückstand  schüttelt  man  während  zwei  Stunden  mit  einem  Gemisch  von 
80  ccm  Essigäther  und  20  ccm  Alkohol  aus,  filtriert  eine  bestimmte  Menge  der 
Ijösung  ab  und  verdampft  das  Lösungsmittel  im  Vakuum  über  Schwefelsäure.  Nach 
3  Tagen  wägt  man  das  trockene  und  reine  Glycerin.  Der  Essigäther  ist  nach 
T  r  i  1 1  a  t  ein  vorzügliches  Lösungsmittel  für  Glycerin,  da  er  nicht,  wie  Äther- Alkohol^ 
auch  andere  Substanzen  löst.  A.  Hebebrand. 

M.  Cari-Mantrand:  Neue  Grundlagen  für  die  Wertbestimmung  in 
den  Analysenberechnungen  der  Weine.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1906J  35» 
174 — 187.)  —  Verf.  betont  die  Wichtigkeit  einer  vollständigen  Analyse  der  Weine 
für  die  Beurteilung;  er  beschreibt  eingehend  die  von  ihm  benutzten  Verfahren  für  die 
Bestimmung  der  Säuren  sowie  der  Zuckerbestimmung  in  Süßweinen  unter  Vergleichung 
mit  einem  gespriteten  Most  von  bekanntem  Zuckergehalt.  O.  Sonntag, 

Die  Ahrweine,  ein  heimischer  Ersatz  der  Bordeauxweine,  am  Kran- 
kenbette.   (Pharm.  Zentralhalle  1906,  47,  515—519.) 
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Konserviernngsmittel. 

0«  Liebreich:  Zur  Frage  der  Bor-Wirkungen.  (Besondere  Schrift,  fieriin 
1906.  Verlag  von  August  Hirschwald.  61  Seiten.  4  Tafeln.)  —  Die  Schrift  ist  eine 
Kritik  der  Wiley'schen  Arbeit  (Z.  1904  8,  714).  Verf.  bemängelt^  dafi  die  arztliche 
Beobachtungszeit  zu  kurz  gewesen  sei ;  es  seien  der  störende  Einfluß  psychischer  Art, 
ungeeigneter  Eßräume,  Idiosynkrasie  nicht  genügend  berücksichtigt.  Dö*  beobachtete 
Gewichtsverlust  der  Versuchspersonen  sei  so  gering,  daß  er  nicht  auf  den  Genuß  der 
Borate  zu  schieben  sei.  Die  Differenzen  in  den  Stickstoffbilanzen  seien  zu  klein  ak 
daß  sie  Schlüsse  auf  eine  Wirkung  der  Borsaure  auf  den  Stickstoff-Stoffwedisel  er- 
laubten. Verf.  geht  näher  auf  den  Phosphorumsatz  ein:  Ein  Phosphoigleichgewichts- 
zustand  ist  nicht  ohne  weiteres  zu  erreichen,  wie  mehrfache  Untersuchungen  gezeigt 
haben;  daher  sind  die  kleinen  Differenzen,  die  Wiley  angibt,  nicht  ausschlaggebend, 
jedenfalls  kann  ein  Zusammenhang  zwischen  Einnahme  von  Borsäure  und  Größe  der 
Phosphorausscheidung  nicht  erkannt  werden.  Auch  die  übrigen  während  der  Ver- 
suche bemerkten  Gesuudheitsschädigungen  sind  nach  des  Verf'.s  Ansicht  auf  mangel- 
hafte hygienische  Bedingungen,  unzweckmäßige  Verabreichung  des  Konservierung»- 
mittels  und  in  einzelnen  Fällen  auf  die  ungeeignete  Wahl  der  Versuchsperson  zurück- 
zuführen. O.  SonMiag. 

V«  Castellana:  Über  den  Nachweis  einiger  Säuren.  (Gaz.  chim.  ItaL 
1906,  36,  I,  106 — 108.)  —  Die  Reaktionen  zum  Nachweis  der  Borsäure  und  Borate 
mittels  der  Flammengrünfärbung  verlieren  meist  an  Wert  bei  Gegenwart  von  Kupfer 
oder  von  Halogenverbindungen.  Dieselben  lassen  sich  aber  folgendermaßen  in  zuver- 
lässiger Weise  ausführen:  Man  mischt  die  zu  prüfende  Substanz  mit  überschü^tsigem 
Kaliumäthylsulf at^  bringt  das  Gemisch  in  ein  Versuch sröhrchen  und  erhitzt»  bis  die 
aufsteigenden  Dämpfe  sich  an  der  Flamme  entzünden.  Man  kann  so  mittels  der  be- 
kannten Grünfärbung  noch  Spuren  von  Boraten  nachweisen.  Bei  organisdien  Sub- 
stanzen oder  Nahrungsmitteln,  wie  z.  B.  Milch,  verdampft  man  5 — 10  ccm  derselben 
nach  gutem  Durchrühren  mit  Kaliumnitrat,  glüht  und  führt  die  Reaktion  dann  mit 
der  betreffenden  Asche  aus.  Auf  diese  bequeme  Weise  läßt  sich  noch  ^It  mg  Bor- 
säure erkennen.  Trockenes  Kaliumäthylsulfat  kann  auch  zum  Nachweis  von  Ameisen- 
säure, Essigsäure,  Buttersäure,  Valeriansäure,  Pelargonsäure,  Oxalsäure,  Benzoesäure, 
Salicylsäure,  Zimtsäure  und  /?-Naphthol  dienen,  da  beim  vorsichtigen  Erhitzen  dieser 
Verbindungen  oder  besser  ihrer  Salze  mit  dem  Sulfat  der  charakteristische  Geruch 
der  entsprechenden  Ester  auftritt  Bei  Ersatz  des  Äthyl-  durch  das  Methylsulfat  läßt 
sich  ebenso  Anthranilsäure  nachweisen.  IT.  Boik. 

6.  Yelardi:  Über  den  Nachweis  von  Borsäure.  (Gaz.  Oiim.  ItaL 
1906,  36,  I,  230—232.)  —  Die  Methode  von  Castellana  (vergL  vorstehendes  Re- 
ferat) bietet  zwar  manche  Vorteile,  ist  aber  nicht  für  Bor  allein  charakteristisch;  denn 
auch  ammoniakalisches  Kupfercblorür,  Kupfercarbonat,  Chlornatrium,  Chlorammonium, 
Natriumphosphat  und  Chloral  geben  nach  Verf.  eine  mehr  oder  weniger  deutliche 
Grünfärbung  beim  Entzünden  ihrer  Dämpfe.  Borsäure  ist  weit  empfindlicher  und 
zwar  noch  bis  zu  ^/lo  mg  Borat  mit  Curcumapapier  nachzuweisen.  W.  MoUl 

V.  Castellana:  Über  den  Nachweis  von  Borsäure.  Antwort  auf 
die  Notiz  von  Velardi.  (Gaz.  chim.  Ital.  1906,  26,  I,  232—236.)  —  Verl  be- 
tont entgegen  Velardi  (vergl.  vorstehendes  Referat)  die  Zuverlässigkeit  seiner  Re- 
aktion, da  bei  Gegenwart  von  Kupfersalzen  oder  Chloriden  durchaus  nicht  eine  Griui- 
färbung  der  Flammenränder  auftritt.  Kupferchlorid  färbt  eine  Flamme  nur  blau, 
ebenso  brennt  etwa  entstehendes  Chloräthyl  immer  nur  mit  höchstens  bläulich  geförbter 
Flamme.  Man  verwendet  zweckmäßig  ein  Gemisch  von  wenigstens  5  Teilen  Kalium- 
äthylsulfat mit  1  Teil  der  gepulverten  Substanz,  das  man  in  einem  mehr  breiten  und 
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iiohen  Reagensrohr  vorsichtig  mit  kleiner  Flamme  derart  erhitzt,  daß  man  das  Rohr 
stets  noch  mit  den  Fingern  halten  kann.  Die  Grünfärbung  der  Flamme  tritt  be- 
sonders glänzend  auf,  wenn  man  die  Flamme  abwechselnd  stärker  oder  schwächer 
macht  oder  der  Mündung  des  Versuchsrohrs  die  dunkle  Flamme  eines  Bunsenbrenners 
nähert  Auch  die  Gegenwart  von  Phosphiten  und  Hypophosphiten  stört  nicht  beim 
Nachweis  von  Bor,  während  die  Reaktion  gegen  Curcuma  nach  Verf.  entgegen  der 
^Behauptung  von  Velardi  weit  unsicherer  ist.  W.  Roth. 

C.  Jacobj  und  H.  Walbaum:  Zur  Bestimmung  der  Grenze  der  Ge- 
sundheitsschädlichkeit der  schwefligen  Säure  in  Nahrungsmitteln. 
(Arch.  exp.  Pathol.  und  Pharmakol.  1906,  54,  421—438).  —  Für  die  Beuiteilung 
der  Gesundheitsschädlichkeit  der  in  geschwefelten  Nahrungsmitteln  neben  der  freien 
schwefeligen  Säure  enthaltenen  organischen  Verbindungen  der  schwefligen  Säure  ist 
in  erster  Linie  die  Säure- Wirkung  der  sich  aus  diesen  Verbindungen  im  Magen  und 
Darm  abspaltenden  freien  schwefligen  Säure  maßgebend  (Vergl.  Z.  1904,  8,  221). 
Die  von  den  Verff.  an  Katzen  angestellten  Versuche  ergaben,  daß  schon  30  mg  und 
selbst  10  mg  freier  schwefliger  Säure  Erscheinungen  der  Reizung  und  Durchfälle  er- 
zeugten. Auch  bei  50  und  40  mg  in  größerer  Verdünnung  (0,04Vo-ige  Lösung) 
wurden  diese  Erscheinungen  wahrgenommen.  Versuche  an  gesunden  Menschen  ergaben 
nach  50  und  selbst  25  mg  in  0,05Vo-iger  Lösung  in  den  meisten  Fällen  unange- 
nehmes Gefühl  im  Magen  (Wärme,  Druck,  Schmerzen),  Aufstoßen  und  Durchfall.  Bei 
einzelnen  Personen  bewirkten  10  und  20  mg  in  0,04^/o-iger  Lösung  Kopfschmerzen, 
Aufstoßen,  Übelkeit  und  Durchfälle.  Zur  Beobachtung,  ob  noch  geringere  Verdün- 
nungen, bei  denen  subjektiv  keine  Störungen  im  Befinden  wahrzunehmen  sind,  doch 
Schädigungen  der  Schleimhaut  verursachen,  wurde  untersucht,  in  welcher  Konzentration 
eine  Lösung  von  schwefliger  Säure  in  physiologischer  Kochsalzlösung  im  Vergleich  zu 
Salzsäure  die  Bewegungen  des  Flimmerepithels  der  Mundschleimhaut  des  Frosches  auf- 
zuhellen vermag.  Die  Flimmerbewegungen  hörten  auf  bei  Salzsäure  von  0,065^0 
nach  6  Minuten,  von  0,036  °/o  nach  20  Minuten,  von  0,012%  waren  sie  noch  nach 
2  Stunden  lebhaft.  Bei  freier  schwefliger  Säure  von  0,065  ^/o  verschwanden  sie 
dagegen  sofort,  von  0,036  ®/o  nach  einer  Minute,  von  0,012  "/o  nach  20  und  von  0,006% 
nach  48  Minuten.  Es  ist  daher  zu  vermuten,  daß  Lösungen  von  0,04  ^/o  schwefliger 
Säure,  die  subjektive  Störungen  nicht  mehr  hervorrufen,  schädigend  auch  auf  das 
Schleimhautepithel  des  Magendarmkanals  wirken  und  dessen  Widerstandskraft  gegen 
mancherlei  Schädlichkeiten  herabsetzen.  Diese  Gefahr  liegt  bei  allen  leicht  dissoziier- 
baren Verbindungen  der  schwefb'gen  Säure  vor.  Versuche  über  die  Zerlegbarkeit  der 
Schwefligsäureverbindungen  durch  Salzsäure  von  der  im  Magen  vorkommenden  Konzen- 
tration (0,2 — 0,3  ®/o  ergaben,  daß,  wie  aus  Natriumsulfitlösung  auch  aus  einer  Lösung 
von  glykoseschwefliger  Säure  69  bis  99®/o  der  schwefligen  Säure  durch  Destillation 
mit  iOO  ccm  0,3  ®/o-iger  Salzsäure  übergetrieben  wurden,  während  aus  50  ccm  Lösung 
von  aldehydschwefliger  Säure,  72  mg  schweflige  Säure  enthaltend,  mit  der  gleichen 
Menge  Salzsäure  in  2  Va  Stunden  nur  14,8^0  freier  schwefliger  Säure  überdestillierten. 
Die  schwer  dissoziierbaren  Verbindungen  der  schwefligen  Säure  sind  daher  anders  zu 
beurteilen  und  das  Fehlen  von  Reizerscheinungen  trotz  Aufnahme  größerer  Mengen 
von  Sulfitverbindungen  auch  dadurch  zu  erklären,  daß  es  in  solchen  Fällen  aus  irgend 
welchen  Gründen  an  der  erforderlichen  Menge  freier  Säure  im  Magen  fehlte.  Die 
Zulassungsgrenze  von  120  mg  Schwefliger  Säure  in  100  g  gedörrter  Früchte  halten 
die  Verff.  für  bedenklich  und  empfehlen,  jeden  Zusatz  von  schwefliger  Säure  oder 
deren  Salze  zu  Nahrungs-  und  Genußmitteln  zu  untersagen  und  den  Gebrauch  von 
schwefliger  Säure  lediglich  auf  mäßiges  Schwefeln  der  Behälter  zu  beschränken.  Eine 
Ausnahme  wäre  nur  beim  Weine  statthaft,  da  die  aldehydschweflige  Säure  milder  be- 
urteilt werden  dürfte.  g,  Sonntag. 
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J.  Ville  und  E.Derrien:  Neues  Verfahren  zum  Nachweis  von  Fluor 
in  Nahrungsmitteln.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1906,  35,  239 — 246.)  —  Da» 
Verfahren  beruht  auf  der  Beobachtung,  daß  Fluornatrium  das  Spektrum  des  Methämo- 
globins verändert,  indem  an  Stelle  des  im  Rot  befindlichen  Absorption sstreifens  des 
Methämoglobins  rechts  von  diesem  ein  dunklerer,  scharf  begrenzter  Streifen  in  Orange 
erscheint,  der  seine  Entstehung  einer  von  den  Verff.  in  krystallisiertem  Zustande  dar- 
gestellten Fluor- Methämoglobin  Verbindung  verdankt.  Die  Anwendung  des  Verfahrens 
geschieht  folgendermaßen:  Man  fällt  defibriniertes  Blut  mit  dem  vierfachen  Volumen 
0,1  ®/o-iger  Kaliumoxalatlösung,  filtriert  und  setzt  etwas  Ferricyankalium  oder  gefälltes 
Mangan superoxjd  zu.  Dieses  Blutreagens  wird  nun  im  Verhältnis  von  1  bis  1,5  cem 
auf  25  ccm  der  zu  prüfenden  Flüssigkeit  angewendet.  —  Für  den  Nachweis  von  Fluor 
in  Wein  muß  dieser  vom  Alkohol  befreit  werden,  darf  aber  nicht  durch  Bleiessig 
oder  Kohle  geklärt  werden.  Von  Rotwein  werden  60  ccm  nach  dem  Verjagen  des  Alko- 
hols mit  1  g  Mangan superoxyd  geschüttelt  und  filtriert  Zu  2ö  ccm  des  Filtrats  setzt 
man  noch  etwa  0,1  g  Mangansuperoxyd  und  das  Blutreagens,  filtriert  wieder  und  prüft 
spektroskopisch.  Bei  Rotweinen  verschiedener  Herkunft,  denen  0,08  bis  0, 1  g  Natrium- 
fluorid  auf  1  1  zugesetzt  waren,  konnte  der  Absorptionsstreifen  innerhalb  einer  Stunde 
deutlich  erkannt  werden.  Die  Erscheinung  wird  noch  deutlicher,  wenn  man  vor  dem  Zu- 
satz des  Blutreagenses  die  Flüssigkeit  mit  einer  Lösung  von  Hühnereiweiß  in  1  ^  o-igcr 
Kaliumoxalatlösung  (l-|-2)  aufkocht  und  nach  dem  Erkalten  filtriert.  Bei  Weinen 
mit  nur  0,03  bis  0,05  g  Natrium fluorid  muß  man  höchstens  0,5  ccm  Blutreagens  zu- 
setzen und  die  spektroskopische  Prüfung  in  einem  weiteren  Glase  vornehmen.  Bei 
noch  geringerem  Gehalt  ist  der  Wein  zu  konzentrieren.  Weiße  Süßweine 
werden  wie  Rotweine  behandelt.  Weißweine  müssen,  wie  angegeben,  mit  Eiweiß 
geklärt  werden.  Bier  wird  zunächst  durch  Eindampfen  auf  die  Hälfte  von  Alkohol 
und  Kohlensäure  befreit.  Von  Milch  werden  50  ccm  mit  4  ccm  5^/o-iger  Oxalsäure- 
lösuug  erwärmt  und  nach  dem  Erkalten  filtriert.  Butter  und  andere  Fette  sowie 
Fleisch  zieht  man  mit  heißem  Wasser  aus  und  benutzt  das  nach  dem  Erkalten  ge- 
wonnene Filtrat.  G.  SamnUig. 

A.  Andouard:  Natriumnitrat  iiV'Fleischkonserven.  (Joum.  Phann. 
Chim.  1906,  [6],  23,  417 — 418.)  —  Schon  seit  langer  Zeit  wird  von  den  Fleisch- 
warenfabrikauten  bei  der  Herstellung  von  Konserven  Kochsalz  und  Salpeter  zugesetzt« 
um  dem  Schweinefleisch  seine  natürliche  rote  Farbe  zu  erhalten.  Später  trat  dann 
an  stelle  des  Kaliumnitrats  das  Natriumnitrat.  Verschiedene  Vergiftungsfälle,  die  nach 
dem  Genuß  von  Fleischwaren,  die  mit  „Natriumnitrat"  versetzt  waren,  sich  ereignet 
hatten,  veranlaß ten  Verf.,  drei  Proben  des  angewendeten  Natriumnitrats  zu  untersuchen. 
Die  Proben  zeigten  folgende  Zusammensetzung: 

1  2  3 

Natriumnitrat 2,20%  1,47  ^'o  13,28  «o 

Natriumarseniat 96,76  ,  98,03  .  84,65  , 

Sulfate  u.  8.  w *   .  1,44  ,  0,50  ,  2.07  , 

Danach  waren  die  Proben  als  verunreinigtes  Natriumarseniat  anzusprechen. 

Max  MuiUr. 

W.  L.  Dubois:    Bestimmung   der    Salicylsäure    in    eingemachten 

Tomaten,  Würzen  u.  dergl.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1616 — 1619.) 
—  Es  ist  eine  bekannte  Tatsache,  daß  die  Ätherextrakte  vieler  Nahrungsmittel  Körper 
enthalten,  die  die  Farbenreaktion  zwischen  Salicylsäure  und  Ferrisalzen  stark  beein- 
trächtigen. Um  dies  zu  vermeiden,  muß  man  entweder  die  störenden  Substanzen 
vorher  entfernen  oder  die  Salicylsäure  dem  Ätherextrakt  durch  ein  Lösungsmittel  ent- 
ziehen, welches  jene  Substanzen  nicht  aufnimmt.  Der  hierzu  gewöhnliclL  angewendete 
Petroläther  erfüllt  nach  des  Verf. 's  Erfahrungen  diesen  Zweck  nur  ungenügend.     So- 
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bald  die  Salicylsaure  mit  den  durch  Äther  aus  vielea  Nahrungsmitteln  extrahierten 
gunimiartigen,  stark  gefärbten  Körpern  gemischt  ist,  wird  sie  durch  Ligroin  nur  sehr 
schwierig  gelost,  so  daß  selbst  bei  Gegenwart  größerer  Mengen  des  Konservierungsr 
mittels  manchmal  selbst  nicht  einmal  eine  qualitative  Reaktion  erhalten  wird.  Das 
Ätherextrakt  von  Tomaten  enthält  zudem  Körper,  welche  die  Farbenreaktion  mit 
Ferrisalzen  vollständig  verdecken.  Nach  verschiedenen  Versuchen  gelangte  der  Verf. 
zu  folgendem  Verfahren  zum  Nachweise  von  Salicylsaure  in  Tomaten,  Würzen  (catsups) 
lind  ähnlichen  Erzeugnissen  der  Konservenindustrie:  50  g  Tomatenbrei  werden  mit 
50  ccm  in  einen  Kolben  von  200  ccm  gebracht  und  mit  Ammoniak  alkalisch  ge- 
macht. Jetzt  setzt  man  15  ccm  Kalkmilch  (200  g  gebrannter  Kalk  in  2000  ccm 
Wasser)  hinzu,  füllt  mit  Wasser  zu  200  ccm  auf  und  filtriert;  meist  erhält  man 
150 — 160  ccm  Filtrat,  Dieses  wird  mit  verdünnter  Salzsäure  angesäuert  und  vier- 
mal mit  je  75 — 100  ccm  Äther  extrahiert.  Die  vereinigten  Ätherextrakte  wäscht  man 
zweimal  mit  je  25  ccm  Wasser,  destilliert  den  Äther  langsam  ab  und  läßt  die  letzten 
20 — 25  ccm  freiwillig  verdunsten.  Das  Ätherextrakt  wird  mit  verdünntem  Alkohol 
aufgenommen,  auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebracht  und  hiervon  ein  aliquoter  Teil 
mit  einer  Salicylsäurelösung  von  bekanntem  Gehalt  verglichen;  die  Färbung  wird 
durch  Zusatz  von  einigen  Tropfen  einer  2^/o-igen  Eisenalaunlösung  hervorgerufen. 
Als  Vergleichsflüssigkeit  dient  eine  Lösung  von  1  mg  Salicjlsäure  im  50  ccm  Wasser, 
welche  3  Tropfen  der  Eisenalaunlösung  enthält  Da  nach  weiteren  Versuchen  die 
Gregenwart  größerer  Alkoholmengen  die  Reaktion  beeinflußt,  empfiehlt  Verf.  das  Äther- 
extrakt in  warmem  Wasser  zu  lösen.  C.  A.  Neufeld. 

A.Trillat:.  Über  die  Anwesenheit  von  Formaldehjd  in  carameli- 
sierten  Substanzen.  (Compt  reqd.  1906,  142,  454 — 456.)  —  Beim  Verbrennen 
von  Zucker  entstehen  beträchtliche  Mengen  von  Formaldehyd  (vergl.  Z.  1906,  12) 
375),  der  auch  in  den  Caramel  übergeht.  Die  Caramelsorten  des  Handels  enthalten 
daher  häufig  wechselnde  Mengen  von  Formaldehyd  und  besitzen  bakterientötende  und 
gärungshemmende  Eigenschaften.  Die  für  Nahrungsmittel  gebräuchlichen  Mengen  von 
Garamel  sind  so  gering,  daß  deren  Formaldehydgehalt  wohl  kaum  in  Betracht  kommt 
Immerhin  ist  bei  Untersuchungen  in  gerichtlichen  Fällen  dieses  Vorkommen  zu  beachten. 

G.  Sonfdag, 

J.  Jacobson:  Zur  internen  Wirkung  von  Formaldehyd.  (Verh.  d. 
Ges.  Deutsch.  Naturf.  und  Ärzte  1904,  2,  32.)  —  Im  Gegensatz  zu  reinem  Form- 
aldehyd sind  dessen  Verbindungen  mit  organischen,  indifferenten  Stoffen,  z.  B.  mit 
Milchzucker,  frei  von  Ätzwirkungen.  Ein  12  kg  schwerer  Hund  erhielt  ohne  Schädi- 
gung täglich  160  g  einer  2Vo-igen  Verbindung  von  Formaldehyd  mit  Milchzucker 
10  Tage  hindurch.  Im  Harn  konnten  27,4^0  des  eingeführten  Formaldehyds  direkt, 
weitere  3,6^0  im  Destillat  des  mit  Schwefelsäure  angesäuerten  Harnes  nachgewiesen 
worden.  Der  weitaus  größte  Teil  des  Formaldehyds  unterliegt  der  Oxydation  zu 
Ameisensäure  und  Kohlensäure,  ein  weiterer  Teil  wird,  vielleicht  an  Eiweiß  gebunden, 
in  der  Blutbahn  kreisen.  Um  zu  prüfen,  in  welcher  Weise  Formaldehyd  auf  Toxine 
wirkt,  wurden  Tierversuche  mit  Diphtherietoxin  angestellt;  während  Tiere,  die  Toxin 
zur  Kontrolle  erhielten,  starben,  blieben  Tiere,  die  die  gleiche  Menge  Toxin  mit  0,03  g 
Formaldehyd  gemischt  erhielten,  am  Leben.  O,  Sonntag, 

H.  Leffmann:  Nachweis  von  Abrastol.  (Chem.-Ztg.  1905,29,  1086.)  — 
Zum  Nachweise  von  Abrastol  oder  Asaprol,  einem  /7-Naphtholsulfonat,  in  Milch  versetzt 
man  10  ccm  mit  0,5  ccm  einer  sauren  Lösung  von  Mercurinitrat  (1  Teil  Quecksilber, 
2  Teile  Salpetersäure,  10  Teile  Wasser).  Bei  Gegenwart  des  Konservierungsmittels 
tritt  Gelbfärbung  auf.  Wein-  und  Fruchtsäfte  schüttelt  man  nach  dem  Ansäuern 
mit  Schwefelsäure  mit  Petroläther  aus  und  prüft  die  ätherische  I^ösung  mit  einigen 
Tropfen  des  Reagenses,  welches  eine  leuchtende  Rotfärbung  hervorruft 
N.  07.  43 
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Trink-  und  Gebranchswasser. 

Hetsch:  Üeber  den  heutigen  Stand  der  Trinkwassersterilisation 
durch  Chemikalien,  (v.  Leuthold-Gedenkschrift  1906;  Chem.  ZentrbL  1906,  I, 
1671 — 1672.)  —  Bei  der  Prüfung  des  sogenannten  Ferrochlor-Verfahrens  von  Dujk 
(Z.  1903,  6,  1043),  das  auf  gleichzeitiger  Verwendung  von  Eisenchlorid  und  Odorkälk 
beruht,  fand  Verf.,  daß  auch  die  größten  der  von  D  uy  k  empfohlenen  Mengen  beider 
Verbindungen  bei  20  Minuten  langer  Einwirkung  eine  Abtotung  der  in  das  Wasser  ein- 
gesäten Cholera-,  Ruhr-  und  Typhusbazillen  nicht  bewirkten.  Selbst  bei  40  Mbnten 
langer  Einwirkung  der  doppelten  Mengen  wurde  keine  Sterilisation  des  Wassers  erzielt 
Bei  den  widersprechenden  Angaben  über  die  Wirkung  der  Hypochlorite  und  namentlich 
des  Chlorkalkes  bei  der  Wassersterilisation  war  es  von  Interesse,  zu  erfahren,  wie  große 
Mengen  Chlor  zur  Erreichung  einer  Keimvernichtung  im  Wasser  entwickelt  werden 
müssen.  Hierzu  wurden  einerseits  in  zugeschmolzenen  Böhrchen  abgewogene  Mengen 
von  verflüssigtem  Chlor  direkt  in  das  infizierte  Wasser  gebracht  und  das  Chlor  ans 
den  Böhrchen  in  Gasform  übergeführt,  andererseits  wurden  wässerige  Lösungen  rünen 
Chlors  von  genau  bestimmtem  Gehalt  dem  Wasser  zugesetzt.  Auch  bei  Verwendung 
von  reinem  Chlor  waren  die  Resultate  sehr  schwankend.  Nicht  einmal  234  mg 
Chlor  in  1  1  Wasser  vermochten  die  eingesäten  Typhusbazillen  (1  Ose)  zu  töten. 
Für  die  Ursache  der  Verschiedenheit  der  Wirkung  von  Hypochloriten  fehlt  bisher 
noch  jede  Erklärung.  Auch  aus  den  Arbeiten  anderer  Autoren  geht  hervor,  daß 
selbst  noch  größere  Mengen  Chlorkalk,  als  Engels  für  nötig  hält,  sich  wirkungslos 
erweisen  können.  —  Fluoride  der  Alkalien  eignen  sich  zur  Trinkwasser- 
sterilisation nicht;  das  Sllberfluorid,  Tachiol  von  Paternö  und  Cingolani, 
war  schon  in  einer  Menge  von  2  mg  in  1  1  Wasser  imstande,  bei  Anwendung  von 
einer  */io  Öse  Choleravibrionen  auf  1  1  Wasser  diese  nach  30  Minuten  zu  töten, 
dagegeii  nicht  Typhusbazillen;  5  mg  im  Liter  vernichteten  Cholera  in  10  Minuten, 
Typhus-  und  Ruhrbazillen  in  20  Minuten.  Infizierte  man  das  Wasser  mit  Vs  Ose 
auf  1  Liter  mit  diesen  Keimen,  so  reichten  5  mg  Sllberfluorid  bei  halbstündiger 
Einwirkung  nicht  aus,  die  verwendeten  Keime  abzutöten,  und  wenn  1  Ose  Agar- 
kultur  eingesät  wurde,  genügten  sogar  10  mg  Tachiol  in  30  Minuten  nicht  Etwa  die- 
selben Resultate  lieferte  Isotachiol  (Kieselfluorsilber),  das  sich  nach  Paternö  vor  dem 
Tachiol  durch  größere  Haltbarkeit  auszeichnet  —  Weiterhin  prüfte  der  Verf.  das 
Bicalcitverfahren  von  Freyssing  und  Roche,  welches  darin  besteht,  daß  in 
dem  zu  sterilisierenden  Wasser  aus  CaO^  und  Tonerdesulfat  Wasserstoffsuperoxyd  ent- 
wickelt wird,  welches  in  statu  nascendi  kräftiger  wirken  soll,  als  in  dem  fertigen 
Handelspraparat  Dies  wird  vom  Verf.  widerlegt  Der  Anwendung  des  Wasser- 
superoxyds in  Form  von  Perhydrol  Merck  steht  sein  hoher  Preis  im  Wege.  Die 
wirksamen  Mittel,  wie  Silberfluorid  und  Wasserstoffsuperoxyd,  erreichen  eine  sichere 
Sterilisation  des  Wassers  nur  dann,  wenn  dessen  Verunreinigung  durch  Infektions- 
keime gewisse  Grenzen  nicht  überschreitet,  was  auch  noch  für  andere  Sterilisations- 
mittel gilt  C.  A,  NcHfM. 

J.  Le  Baron  und  J«  Scnequier:  Anwendung  des  Verfahrens  von 
Otto  zur  Sterilisation  des  Trinkwassers  der  Stadt  Nizza  durch  Ozon. 
(Rev.  g6n.  Chim.  pure  et  appl.  1906,  9,  45—58;  Chem.  ZentrbL  1906,  I,  950.)  —  Die 
Abhandlung  enthält  die  Beschreibung  der  technischen  Einrichtungen  des  Wasserwerkes 
von  Nizza,  in  dem  durch  einen  langen  Kanal  das  zugeführte  Quellwasser  nach  Otto 
ozonisiert  wird.  Der  Otto'sche  Zerstäuber  in  Nizza  ist  für  120  cbm  Wasser  in  der 
Stunde  eingerichtet.  Die  Ergebnisse  in  Nizza  bestätigen  die  früher  mit  diesem  Ver- 
fahren gemachten  Beobachtungen.  Hervorgehoben  wird,  daß  das  Ozon  wegen  seiner 
sehr  geringen  Löslichkeit  in  Wasser  und  wegen  seiner  Unbeständigkeit  schnell  aus 
dem  ozonisierten  Wasser  verschwindet,   daß   letzteres   mehr  Sauerstoff  enthält  als  das 


1^^2*1907.]  Referate.  —  Trink-  und  Gebrauchswasser.  659 


Rohwasser,  daß  es  klar  ist  und  daß  eine  Erzeugung  von  Wasserstoffsuperoxyd  nicht 
stattfindet  Die  geringen  Mengen  von  Nitriten  im  Rohwasser  bleiben  bei  der  Ozoni- 
sation  unverändert,  die  Spuren  von  Ammoniak  verschwinden  dabei.  Die  bakterio- 
logischen Ergebnisse  waren  sehr  günstig,  indem  von  den  einige  Tausende  zählenden 
Mikroben  keine  oder  nur  vereinzelte  Keime  im  ozonisierten  Wasser  zurückgeblieben 
waren.  O.  A,  Ne^tld. 

E.  0.  Jordan,  H.  L.  Rüssel  und  F.  K.  Zeit:  Über  die  Lebensdauer  des 
Typhusbacillus  im  Wasser.  (Journ.  of  infect  diseases  1904,  1,  640;  ZentralbL 
BakterioL  I.  Abt.  Ref.  1905,  36,  477.)  —  Tjphusbakterien  wurden  in  Säcken  aus 
Celloidin  und  pflanzlichem  Pergament  in  das  zu  untersuchende  Wasser  geimpft  und 
die  Säcke  in  dasselbe  Wasser  gelegt.  Versuche  in  verschiedenen  Flüssen  ergaben, 
daß    die  Bakterien  nach  vier  bis  fünf  Tagen  tot  waren.  a.  Spieckermann. 

L.  C.  Maillard  und  L.Graux:  Über  die  Existenz  der  Dicarbonate 
in  den  Mineralwässern  und  die  angeblichen  Anomalien  ihres  osmo- 
tischen Druckes.  (Compt.  rend.  1906,  142,  404—407.)  —  Eine  große  Zahl 
von  Mineralwässern,  besonders  die  freie  Kohlensaure  enthaltenden,  haben  eine  kleinere 
Gefrierpunktserniedrigung  als  eine  Kochsalzlösung  gleicher  Konzentration,  woraus  von 
Baineologen  geschlossen  worden  ist,  diese  Wässer  müßten  sich  in  einem  besonderen, 
hypotonischen  Zustande  befinden.  Graux  hat  dagegen  angenommen  (Z.  1907,  13,  498), 
daß  freie  Kohlensäure  für  die  Wirkung  des  osmotischen  Druckes  nicht  in  Frage  kommt. 
Man  darf  den  osmotischen  Druck  nicht  einfach  nach  dem  Gehalt  an  Salz  berechnen, 
sondern  aus  der  Zahl  der  Molekeln  und  Ionen.  Verff.  finden  für  die  Quelle  von 
Chatel-Guyon  bei  der  Berechnung  der  Kohlensäure  als  Bicarbonat  die  molekulare 
Konzentration  zu  0,2095  in  1  1,  woraus  sich  die  Gefrierpunktsemiedrigung  0,388 
berechnet;  der  Versuch  ergab  0,338,  also  eine  genügende  Übereinstimmung.  Wurde 
aber  die  Kohlensäure  als  Carbonat  berechnet  und  angenommen,  daß  die  freie  Kohlen- 
säure ohne  Einfluß  auf  den  osmotischen  Druck  ist,  so  berechnet  sich  die  Gefrier- 
punktserniedrigung 0,302.  Die  richtige  Anwendung  der  kiyoskopischen  Gesetze  bringt 
also  die  angeblichen  Anomalien  des  osmotischen  Druckes  bei  den  Mineralwässern 
zum  Verschwinden.  O,  Sonntag, 

Heinrich  Wehner:  Die  Sauerkeit  der  Gebrauchswässer  als  Ur- 
sache der  .Rostlust  und  Mörtelzerstorung  und  die  Mittel  zu  ihrer 
Beseitigung.  (Zeitschr.  ges.  Brauwesen  1906,  29,  185 — 187.)  —  Gewisse  Wässer 
von  im  übrigen  tadelloser  Beschaffenheit  vermögen  metallene  Armaturen,  wie  Röhren, 
Kessel  u«  s.  w.,  und  auch  kalkhaltige  Mauermaterialien ,  Zement  u.  s.  w.  in  oft  ganz 
gefährlicher  Weise  schneU  und  heftig  aufzulösen.  Besonders  die  weicheren  Wasser- 
sorten zeigen  am  meisten  diese  Angriffe.  Die  Ursache  der  letzteren  wurde  bisher 
nicht  erkannt,  was  seinen  Grund  vornehmlich  in  der  mangelhaften  Probenahme  der 
zur  Untersuchung  gebrachten  Wässer  hatte.  Nicht  Salzgehalt  als  solcher,  nicht  das 
Sättigungsbestreben  weicher  Wässer,  nicht  schlechtweg  galvanische  Vorgänge  tragen 
die  Schuld,  sondern  einfach  der  Gehalt  der  Wässer  an  freier  Säure  und  an  gelöstem 
Sauerstoff.  Bei  im  übrigen  reinen  und  guten  Versorgungswässem  kommt  keine 
andere  Säure  in  Betracht,  als  gelöste  freie  Kohlensäure.  Tritt  ein  derartiges  Wasser 
durch  Kalkschichten,  dann  löst  ein  größerer  oder  geringerer  Teil  seiner  Säure  mehr 
oder  weniger  von  dem  Kalke  auf.  Tritt  das  Wasser  statt  dessen  durch  Eisenspat  in 
irgend  einer  Form,  dann  löst  die  Säure  ganz  analog  von  dem  Eisenerz  zu  Eisen- 
bicarbonat  auf,  das  sich  beim  Zutritte  von  Luft  weiter  oxydiert  und  als  Rost- 
schlamm  auch  ohne  Erwärmung  ausfällt  Findet  man  Rostblüten,  RostknoUeu  im 
Inneren  der  Armaturen,  dann  ist  diese  Erscheinung  nicht  mit  der  vorigen  identisch; 
sie  ist   eine    ausgesprochene,    von    der   vorigen    gänzlich    verschiedene  Art    primärer 
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Rostung:   Luft,   in  Wasser  gelöst,  hat  ihren   Sauerstoff  zu  direkter  Oxydation   her- 
gegeben und  erzeugte  örtlich  festsitzende  Rostgewächse   von   oft  betrachtlicher  Gröfie. 
Auf  diese  beiden  diemischen  Vorgänge   ist  die  ganze  Rostung  und  Mörtelerweidiimg 
zurückzuführen.     Der  Angriff  auf  Metall  in  der  Kochhitze  geschieht  durch    die  Ver- 
bindung gelöster  freier  Kohlensäure  mit  den  Armaturteilen,  nebenher  durch  Verbindung 
des  Sauerstoffes  aus  gelöster  Luft,  ferner  durch  Verbindung  der  in  der  Kochhitze  ans 
den   vorhandenen   Bicarbonaten    sich   abspaltenden   halbgebundenen   Kohlensäure    mit 
ihnen.     Zu   derartigen   Zerstörungen    genügt  die  Anwesenheit  von    noch    weniger  als 
10  mg  freier  Kohlensaure   im  Liter  Wasser.     Die   Hauptaufgabe   bei   korrodierenden 
Wässern  ist  es  daher,  die  freie  und  halbgebundene  Kohlensäure  und  den  freien  Sauer- 
stoff unschädlich  zu  machen.    Beide  kann  man  durch  Ausrieseln  mechanisch  entfernen. 
Die  Säure  kann  man  durch  freies  Alkali  binden.     Jedes  chemische  Verfahren,  womit 
man   die   vorhandene  Kohlensaure   in   Carbonate   überführt,    und  jedes   physikalische, 
mittels  dessen  mau  das  Wasser  gänzlich  von  ihr  befreit,  dient  zweckentsprechend  zur 
völligen  Beseitigung   der   durch  Kohlensäure   hervorgerufenen  Schäden.     Keines   von 
diesen  Verfahren  aber  verhütet  die  vom  Luftgehalte  des  Wassers  herrührenden  Cbet 
stände;  ja  alle  ohne  weitere  Vorsichtsmaßnahmen  gerieselten  Wässer   haben    sich   bis 
zur  Sättigung  meist  über  den  ursprünglichen  Gehalt  hinaus  mit  Luft  beladen.    Diese 
bringt  die  schlimmen  Erscheinungen  (Ausblühungen)  in  Kesseln  und  Leitungen  hervor. 
Verf.  hat   nachgewiesen,   daß   völlig  luftfreies  Wasser  nicht  die   geringste  Oxydation 
an   eingehängten    blanken  Eisenteilen  hervorbringt;   während   des  Versuches  hat  nian 
nur  die  Diffusion   der  Luft  zu  verhindern.    Man  kann  heute  gegen  die  Rostbildungen 
und  Mörtelerweichungen  prohibitiv  einschreiten.    Zur  Entfernung  der  freien  Kohlensäure 
und  des  Sauerstoffgehaltes  wird  mit  gutem  Erfolg  die  Rieselung  der  Wässer  in 
evakuierten  Kesseln  (patentiert)  nach  der  Angabe  des  Verf. 's  angewandt     Das 
behandelte  Wasser  wird  dabei  in  seiner  allgemeinen  Qualität  und  in  seiner  Temperatur 
nicht  verändert.     Bei  der  Beurteilung  der  Wässer  ist  es  notwendig,   die  Reaktion  des 
Wassers  festzustellen,  zu  unterscheiden  zwischen  der  bleibenden  Härte  (Sulfathärte)  and 
der  auskochbaren  Härte  (Carbonathärte),  un^i,  unbedingt  die  Wässer  unter  den  notigen 
Vorsichtsmaßregeln  an  Ort  und  Stelle  auf  ihren  Gehalt  an  freier  gelöster  Kohlensaure 
und   an   freiem   gelöstem  Sauerstoff  untersuchen   zu  lassen.     Die   Gesamtangftbe   des 
Kohlensäuregehaltes    (ohne   die   Unterscheidung  zwischen  ganz   und   halbgebundener) 
genügt  in   keinem   Falle;    der   Überschuß   an   freier  Säure   muß  ebenfalls  b^echnet 
werden.  0.  A.  Netifeid. 

L. P. Kinnicutt :  Der  Wert  der  Wasseranalyse  in  gesundheitlicher 
Beziehung.  (Science  28,  56 — 66;  Journ.  f.  Gasbel.  u.  Wasserversorg.  1906»  49, 
426 — 426.)  —  Der  gesundheitliche  Wert  einer  Wasseranalyse  beruht  im  allgemeineo 
nicht  auf  der  Bestimmung  der  organischen  Substanz,  die  im  Wasser  enthalten  ist, 
sondern  darauf,  inwieweit  sie  feststellen  kann,  ob  letztere  pflanzlichen  oder  tierischen 
Ursprunges  ist  Zur  Aufklärung  hierüber  muß  die  Herkunft  des  Wassers  bekannt 
sein;  je  nachdem  es  Oberflächen-,  Grund-  oder  artesisches  Wasser  ist,  finden  die 
Analysen  werte  verschiedene  Beurteilung.  Die  örtliche  Besichtigung  hat  großen  Wert; 
sie  hilft  nicht  nur  richtige  Schlüsse  aus  den  Analysen  zahlen  zu  ziehen,  sondern  sie 
gibt  auch  oft  eine  richtige  Erklärung  der  Zahlen.  Aber  sie  ist  oft  wegen  der  Kosten 
unmöglich,  auch  können  durch  sie  weder  die  Größe  der  Verunreinigung  festgestellt 
werden,  noch  die  Veränderungen,  welche  die  verunreinigende  Substanz  in  einem  Wasser 
erlitten  hat.  Der  Versuch,  bestimmte  organische  Zersetzungsprodukte  der  stickstotf- 
haldgen  organischen  Substanz  des  Abwassers,  wie  z.  B.  Amidoverbindungen,  nachzu- 
weisen, führte  zu  keinem  Ergebnis.  Deshalb  suchte  E.  Frankland  aus  dem  Ver- 
hältnis des  organischen  Stickstoffes  zum  organischen  Kohlenstoff  festzustellen,  ob  die 
organische  Substanz  tierischen  oder  pflanzlichen  Ursprunges  sei.    Er  fand,  daß  dieses 
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Verhältnis  bei  tierischen  Verunreinigungen  des  Wassers  etwa  1  : 8,  bei  pflanzlichen 
etwa  1  :8  ist.  Leider  bat  diese  wichtige  Arbeit  zu  wenig  Beachtung  gefunden;  nur 
deshalb  konnte  sich  die  Aufmerksamkeit  z.  B.  auf  den  Stickstoffgehalt  allein  konzen- 
trieren. Ein  Wasser  ist  sicherlich  durch  Abwasser  verunreinigt,  wenn  sein  Ammoniak- 
atickstoffgebalt  großer  als  der  an  Albuminoidammoniakstickstoff  ist  Bei  hohem  Albumi- 
noidammoniakgebalt  (über  0,25  mg)  ist  ein  Verhältnis  von  Amrooniakstickstoff  zum 
Albuminoidammoniakstickstoff,  das  größer  als  1 : 5  ist»  verdächtig.  Doch  kann  nicht» 
wenn  es  kleiner  ist,  umgekehrt  gesagt  werden,  das  Wasser  ist  normal,  da  der  Ammo- 
niakgehalt  des  Wassers  durch  pflanzUche  Tätigkeit  verringert  wird,  während  wiederum 
dadurch  die  unzersetzten  stickstoffhaltigen  Bestandteile  vermehrt  werden.  Freies  Ammo- 
niak zeigt  die  Zersetzung  organischer  Substanz  an,  doch  ist  es  im  Oberflächen- 
wasser seltener  in  größereji  Mengen  vorhanden,  weil  es  zum  Aufbau  von  Organismen 
verbraucht  wird.  Deshalb  ist  auch  in  kalten  Jahreszeiten  der  Ammoniakgehalt  größer. 
Die  Menge  der  salpetrigen  Säure  ist  starken  Schwankungen  unterworfen,  mehr  als 
0,002  mg  ist  ein  ungünstiges  Zeichen.  Salpetersäure  ist  als  Endprodukt  der  Zersetzung 
stickstoffhaltiger  organischer  Substanz  im  Oberflächenwasser  selten  abwesend.  Hoher 
Ammoniak-,  Albuminoid-  und  Nitrit-Stickstoffgehalt,  der  in  Seen  als  ein  Zeichen  der 
Verunreinigung  anzusehen  ist,  kann  in  Flüssen  von  starker  Algentätigkeit  herrühren. 
Was  den  Chlorgehalt  betrifft,  so  ist  er  in  Massachusetts,  wo  keine  saMialtigen  Boden- 
schichten vorkommen,  dureh  die  Entfernung  von  der  See  bedingt,  so  daß  sich  dort 
sogenannte  Isochlorlinien  aufstellen  lassen.  Wird  an  einem  Ort  ein  höherer  Chlor- 
gehalt des  Wassers  gefunden,  als  seine  Isochlorlinie  angibt,  so  liegt  Verunreinigung 
vor.  Die  Farbe,  Klarheit  und  der  Glührückstand  sind  fast  nur  von  Wert,  um  fest- 
zustellen, ob  ein  Wasser  trinkbar  ist»  aber  sie  geben  keinen  Aufschluß,  ob  eine  Ver- 
unreinigung stettgefunden  hat  Der  Sauerstoff  verbrauch  (KMO  4- Verbrauch)  ist  von 
Wert  für  den  Vergleich  verschiedener  Oberflächenwässer  und  für  Filtrationsversuche. 
Wenn  auch  die  bakteriologische  Untersuchung  keinen  endgültigen  Beweis  für  die 
Verunreinigung  eines  Wassers  zu  bringen  vermag,  so  besitzt  sie  doch  häufig  große 
Bedeutung.  Sie  kann  eine  Verunreinigung  feststellen,  häufig  sogar  besser  als  die 
chemische  Analyse,  gibt  jedoch  im  Unterschied  zu  dieser  keinen  Aufschluß  über  den 
Grad  der  Verunreinigung,  die  augenblickliche  Beschaffenheit  der  verunreinigenden 
Substanz,  noch  über  eine  in  der  Vergangenheit  stettgefundene  Verschmutzung.  Die  Zahl 
der  Bakterien  hängt  nicht  nur  von  der  organischen  Substanz  ab,  sondern  auch  z.  B. 
vom  Boden,  Regen  und  der  Jahreszeit  Um  die  Bedeutung  der  gefundenen  Keimzahl  zu 
erhöhen,  sollen  die  Bakterien  auf  Agar  bei  Bluttemperatur  gezüchtet,  und  die  Zahl 
der  Kolonien  festgestellt  werden,  die  Milchzucker  unter  Säurebildung  zersetzen.  Nach 
Rideal  und  Winslow  soll  in  reinem  Wasser  die  Zahl  der  auf  Gelatine  bei  27® 
gewachsenen  Keime  zur  Anzahl  der  auf  Agar  bei  37  ®  gewachsenen  in  einem  größeren 
Verhältnis  als  12:  1  stehen.  Sicherer  als  das  Zählen  der  Bakterien  ist  das  eventuelle 
zahlreiche  Vorhandensein  von  Bacterium  coli.  Für  die  Beurteilung  von  Grundwasser 
und  artesischem  Wasser  ist  die  Analyse  von  noch  größerer  Wichtigkeit  als  beim 
Oberflächenwasser,  weil  eine  örtliche  Besichtigung  sehr  schwierig,  meistens  unmöglich 
ist  Das  Grundwasser  ist  durch  den  Boden  filtriertes  Oberflächen wasser.  Deshalb 
müssen  aus  den  Analysenzahlen  hier  ganz  andere  Schlüsse  gezogen  werden,  wie  bei 
jenem.  Farbe,  Geruch  und  Trübungen  müssen  fehlen.  Auf  Verunreinigung  deutet 
ein  Gehalt  von  0,06  mg  Ammoniak-  und  0,08  mg  Albuminoidstickstoff,  oder  von 
0,12  mg  Albuminoidstickstoff  bei  selbst  sehr  geringen  Mengen  Ammoniak.  Hierbei  ist 
schon  berücksichtigt,  daß  organischer  Stickstoff  durch  Fernverbindungen  zu  Ammoniak 
oxydiert  werden  kann.  Das  Vorkommen  von  salpetriger  Säure  ist  ein  sehr  un- 
günstiges Zeichen.  Zuweilen  kann  sie  aber  auch  in  reinem  Brunnenwasser  entstanden 
sein  durch  Reduktion  von  Salpetersäure  durch  eisenhaltigen  Sand,  oder  auch 
durch   die   eisernen  Röhren   des  Brunnens   selbst.     Wenn   alle  anderen  Stickstoffver- 
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bindungen  zu  einem  günstigen  Urteil  führen,  so  ist  eine  Menge  von  über  3  mg 
Salpetersaure  doch  ein  überzeugender  Beweis  der  V^unreinigung  [?  —  Bef .].  Do- 
Chlorgehalt  des  Grundwassers  darf  nicht  höher  sein  als  der  anderer  in  der  Nabe 
befindlicher  Wässer.  Da  das  Keimzahlen  für  eine  Verunreinigung  keinen  sichereD 
Beweis  erbringt,  so  wird  das  schon  angegebene  Verfahren  von  Bideal  und  Win  slow 
empfohlen.  Säurebildendo  Bakterien  und  Bacterium  coli  lassen  fast  sicher  auf  eine 
Verunreinigung  schließen.  Bei  artesischem  Wasser  besitzt  die  Analyse  die 
größte  Bedeutung.  Hier  kann  eine  Verunreinigung  entweder  am  Ort  der  Entnahme 
durch  mangelhaften  Bau  des  Brunnens  oder  auch  in  meilen weiter  Entfernung  duicfa 
schlecht  filtriertes  Grundwasser  stattfinden.  Weniger  als  0,02  mg  Albuminoidstickstoff 
und  ein  geringerer  Sauerstoff  verbrauch  als  0,1  mg  deuten  auf  Reinheit  des  Wassers, 
eine  betrachtliche  Zahl  bei  Körpertemperatur  wachsender  Bakterien  auf  Verunreinigung. 
Säurebildende  Bakterien  und  Bacterium  coli  sollten  nie  zugegen  sein.  Ttotzdem  die 
chemischen  Resultatzahlen  für  reines  artesisches  Wasser  so  niedrig  angegeben  and, 
finden  sich  häufig  aber  auch  in  artesischen  Wiissern,  die  sicher  nicht  an  der  Ent- 
nahmestelle verunreinigt  sind,  Mengen  von  Ammoniak,  salpetriger  Saure  und  Salpeter- 
saure,  die  bei  Grundwasser  als  Zeichen  der  Verunreinigung  gelten  würden.  Vielleicht 
sind  in  diesem  Falle  die  Nitrate  auf  das  Vorhandensein  fossiler  Reste  zurücksuführen, 
salpetrige  Säure  und  Ammoniak  auf  Reduktion  von  Nitraten  durch  Eisensulfid.  Auch 
kann  hier  das  Vorkommen  von  Ammoniak  auf  aminoniumsalzhaltige  Schichten  zurück- 
zuführen sein.  C.  A,  NeufM, 

Werder:  Die  Untersuchung  und  Beurteilung  der  flOss igen  Kohlen- 
säure. (Sanitv-demograph.  Wochenbulletin  der  Schweiz.  1906,  Sonderabdruck  S.  21.) 
—  Der  steigende  Kohlensäureverbrauch  in  der  Lebensmittelbranche  läßt  es  wünschens- 
wert erscheinen,  im  schweizerischen  Lebensmittelbuche  Vereinbarungen  für  die  Unter- 
suchung und  Beurteilung  der  Handelskohlensäure  aufzunehmen.  Als  Verunreinigung 
kommen  in  Frage:  Em})yreumatische  Stoffe,  freie  Mineralsäuren,  größere  Mengen  von 
Kohlenoxyd  und  mechanisch  beigemengte  Substanzen  wie  z.  B.  Schmieröl,  das  als 
Rückstand  in  den  Flaschen  verbleibt  Bei  der  Untersuchung  wird  dem  liegenden 
Stahlbehälter  Gas  entnommen  und  darin  mit  Hilfe  des  Cr sa fachen  Apparates  Kohlen- 
dioxyd, Kohlenoxyd,  Sauerstoff  und  Stickstoff  bestimmt  Als  Anforderungen  werden 
aufgestellt:  1.  Der  Geruch  soll  rein,  weder  brenzlich  noch  stechend  sein.  2.  Der  Ge- 
schmack soll  rein  säuerlich  sein.  3.  Der  Gehalt  an  Kohlendioxyd  aus  liegender  Flasche 
im  O  r  s  a  t  -  Apparat  gemessen,  muß  mindestens  98 ^/o  betragen.  4.  Kohlenoxyd  darf 
nicht  mehr  als  0,5  ®/o  vorliandon  sein.  5.  Schweflige  und  salpetrige  Saure  mus^n 
fehlen.  6.  Nach  ^/4-stündigem  Durchleiten  durch  100  ccm  mit  Schwefelsaure  ange- 
säuerte, warme  ^/loo  N.-Perinanganatlösung  soll  eine  merkbare  Entfärbung  nicht  ein- 
treten. 7.  Das  Gas  darf  nach  Vi-stündigem  Durchleiten  durch  100  ccm  mit  Salpeter- 
säure angesäuerte  Vioo  N.-Silbemitratlösung  keinen  Niederschlag  erzeugen. 

P.  BuU€nb€rg. 

Gesetze,  Oesete- Entwürfe ,  Yerordniing^eii  u.  m.  w.^ 
Genrlchtg  -  Entschef  düngen. 

AUgemeines. 

Verzeichnis  der  im  Priifangsjahr  1906/07  für  befähigt  erklärten  Kahrangs- 
mittelchemiker.    (Zweite  Beiln^^o  zum  BeicbsaDzeiger  Ko.  86  vom  9.  April  1907.) 

I.  Preußen. 

1.  Alp  er  8,  Karl  (Geburtsort  Bremen),  Apotheker  in  Münster. 

2.  Bockel,  Kurt  (Chemnitz),  Dr.,  Chemiker  in  Beriin. 

3.  Braunmüller,  Eugen  (Schwcnningen),  Dr.,  Chemiker  in  Kiel. 

4.  Claus,  Boinhold  (Cölu),  Apotheker  in  Bonn. 
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5.  Feder,  Erich  (EapeD),  Dr.,  Apotheker  in  Aachen. 

6.  Frost,  Jalins  (Zinten),  Chemiker  in  Königsberg  i.  Pr. 

7.  Gaebel,  Walter  (Breslau\  Dr.,  Chemiker  in  Breslau. 

8.  Gfinzel,  Eduard  (MondschOtz),  Apotheker  in  Breslau. 

9.  Hanseler,  Friedrich  (Frechen),  Dr.,  Chemiker  in  Münster. 

10.  Jfingermann,  Emil  (Lüdenscheid),  Dr.,  Chemiker  in  Mainz. 

11.  Erauß,  Ludwig  (Scheinbach),  Dr.,  Apotheker  in  Marburg. 

12.  Kuhn,  Otto  (Soltin),  Apotheker  in  Steglitz. 

13.  Oppenheim,  Kurt  (Breslau),  Dr.,  Chemiker  in  Berlin. 

14.  Profit  lieh,  Wilhelm  (Essen),  Dr.,  Chemiker  in  Bonn. 

15.  Roth,  Paul  (Eisern),  Dr.  Chemiker  in  Münster. 

16.  Sax,  Eduard  (Münster),  Apotheker  in  Münster. 

17.  Schereschewski,  Emil  (Eydtkuhnen),  Apotheker  in  Königsberg  i. 

18.  Schüler,  Adolf  (Berlin),  Apotheker  in  Steglitz. 

19.  Schumacher,  Adalbert  (Herdringen),  Dr.,  Chemiker  in  Münster. 

20.  Schwamborn,  Rudolph  (Hagen),  Dr.,  Chemiker  in  Birk. 

21.  Stellbaum,  Karl  (Bonn),  Dr.,  Apotheker  in  Kiel. 

22.  Yoß,  Arnold  (Naumburg),  Stabs apotheker  in  Breslau. 

23.  Waentig,  Percy  (Dresden),  Dr.,  Chemiker  in  Berlin. 

24.  Walter,  Arthur  (Sagan),  Apotheker  in  Berlin. 

25.  Winterfeld,  Georg  (Stolp),  Dr.,  Chemiker  in  Berlin. 


Pr. 


II.  Bayern. 


1.  Amberger,  Karl,  Dr.  (Altdorf). 

2.  Birkenbach,  Lotbar.  Dr.  Kissingen. 

3.  Blezinger,  Robert  (Crailsheim) 

4.  Falco,  Ferdinand  (Augsburg). 

5.  Filchner,  Johann  (München). 

6.  Grohmann,  August  (Münnerstadt). 

7.  HOrnstein,  Franz  (Biberach). 

8.  Koller,  Wilhelm  (Offendorf). 

9.  Kram  er,  Hans  (Osterburg). 

10.  Kühn,  Gustav  (Haspe). 

11.  Lagemann,  Ernst  (Berlin). 


12.  Lawaczeck,  Paul  (Ottweiler). 

13.  Leidel,  Leonhard,  Dr.  (Nürnberg). 

14.  Müller,  Georg,  Dr.  (Offenbach  a.  M.). 

15.  Prause,  Georg  (Breslau). 

16.  Rinck,  Arthur,  Dr.  (Wenigenlupnitz). 

17.  Rotschild,  Julius,  Dr.  (Schaafneim). 
1$.  Schaeffer,  Alfred,  Dr.  (Branitz). 

19.  Scheitz,  Wilbebn,  Dr.  (Meerane). 

20.  Schindler,  Erich  (Aruswalde). 

21.  Theopold,  August  (Barntnip). 

22.  Weidenkaff,  Erich  (Müblhauseni.Thür.). 


III.  Königreich  Hachsen. 

1.  Eber! ein,  Oskar  Ludwig  (Pößneek),  Dr.  phiL 

2.  Hofstftdter,  Erich  (Dresden),  Dr.  ing. 

3.  Keßler,  Karl  Georg  (Stade),  Dr.  phil. 

4.  Kruspe,  Gotthold  Moritz  Hans  (Dittmannsdorf),  Diplomingenieur. 

5.  May,  Otto  (Worms  am  Rhein),  Dr.  phil.  jiat. 

6.  Schmidt,  Johannes  Adolf  Sigismund  (Leipzig). 

7.  Schwalme,  Friedrich  Hermann  Alfred  (Cottbus). 

8.  Schwarze,  Emil  Kurt  (Dresden). 

IV.  Württemberg. 

1.  Schaller,  Karl  Eduard  (Neuhausen). 

2.  Stahl,  Heinrich,  Dr.  (Welzheim). 

V.  Baden. 

1.  Hinterskirch,  Wilhelm,  Dr.  (Schünan  i.  W^. 

2.  Paradeis,  Alois,  Dr.  phil.,  Stabsapotheker  (Crailsheim). 

3.  Umbach,  Theodor,  Dr.  phil.  (Haltingen). 

4.  Weis,  August,  Diplomingenieur  (Freiburg). 

VI.  Hessen. 

1.  Barkow,  Karl  (Hamburg). 

2.  Kentner,  Joseph,  Dr.  phil.  (Rüdesheim). 

VII.  Mecklenburg-Schwerin. 

1.  Decker,  Claus,  cand.  ehem.  (Neuß). 

2.  Goerlich,  Rudolf,  Dr.  phil.,  Apotheker  (Breslau). 

3.  Isernhagen,  Friedrich,  Dr.  phil.  (Polle). 

4.  Jürß,  Fritz,  Dr.  med.  (Rostock). 

5«  Leder  er,  Carl,  Dr.  phiL  (Arnstadt). 


664  TäUgkeitsberichte.  — Yer^ammlimgen,  TageBnenigkeiten  etc.  [f^^Jj^l V 


6.  Mflblberg,  Thilo,  cand.  ehem.  (Hemleben). 

7.  ReininghauSi  Dietrich,  Apotheker  (Altena  i.  W.). 

8.  Sibbern-Sibbers,  Hans  Friedrich,  Apotheker  (Hambaig). 

9.  Theopold,  Wilhelm,  Dr.  phil.  (Lemgo). 
10.  Totze,  Max,  Apotheker  (Schwaan). 

YIIl.  Großheri^ogtnm  Sachsen  und  sflchsiscbe  Herzo^^tfimer. 

1.  Bräuning,  Wilhelm  (Mflgeln). 

2.  Rammstedt,  Otto  (Haasberge). 

IX.  Brannschweig. 

1.  Hollandt,  Hermann  (Gfistrow). 

2.  Leefhelm,  Ludwig,  Dr.  phiL  (Bremen). 

3.  Rodenberg,  Georg  (Lüneburg). 

4.  Schulze,  Rudolf,  Dr.  phiL  (Ostharbgen).  K.  r.  BitdUba, 


Berichte  fiber  die  Tfttifkelt  Ton  IlntenachiuiCflSniteni  etc. 

Bericht  des  chemischen  Untersnchnng^amtes  der  Stadt  Altena  fftr  das  Jahr  190& 
Dem  Magistrate  der  Stadt  Altona  erstattet  von  Dr.  A.  Reinsch,  Direktor  des  chemisdieB 
Untersuchungsamtes  der  |,8tadt  Altona.  8^  42  S.  —  Es  wurden  10344  Gegenstände  nntersneht. 
die  sich  verteilten  auf  8663  Lebensmittel  und  Gebrauchsgegenstftnde,  863  Untersuchungen  aoa 
dem  Gebiete  der  Gesundheitspflege,  994  technische,  29  gerichtliche  und  295  UntersacnuBgen 
auf  eigene  Veranlassung.  Von  den  Untersuchungen  wurden  ausgeführt  9879  fOr  stftdtische  Be- 
hörden und  Verwaltungen,  123  für  andere  Behörden,  38  für  Private  und  804  auf  eigene  Veran- 
lassung. Es  wurden  u.  a.  untersucht:  4  Backwaren,  12  Bier,  24  Branntwein,  10  Branselimonaden, 
415  Butter,  74  Gewürze,  15  Dörrobst,  21  Essig,  8  Fische,  198  Fleisch,  6466  Auslandsfleiaeh 
und  zubereitete  Fette,  14  Fruchtsäfte,  32  Gebrauchsgegenstände,  8  MtQlereierzeugnisse ,  20 
Honig,  47  Eakaowaren,  10  Suppenwürzen,  61  Margarine,  31  Mehl,  1049  Milch,  40  Schweine- 
schmalz, 28  Wasser,  46  Wein,  14  Zuckerwaren  u.  s.  w.  —  Fleisch:  Hackfleisch  war  Enweflen 
mit  Nalriumsulfit  bis  1,2  ^/o  versetzt.  Bei  Auslandsfleisch  kamen  Beanstandungen  nur  wegen 
Anwesenheit  von  Borsäure  von  0,03—0,15^0  vor.  —  Fische:  2  Proben  Appetit-Sild  enthieUen 
0,05%  Borsäure.  —  Milch:  Die  Anzahl  der  Beanstandungen  ist  gegen  das  Voijahr  erheblick 
geringer  geworden.  Der  durchschnittliche  Fettgehalt  einsdiließlich  der  auf  Grund  der  Poliiei- 
Verordnung  beanstandeten,  aber  ausschliefilich  der  auf  Grund  des  NahrungsmittelgeseiEea  be- 
anstandeten Proben  war  3,14%.  Häufig  wurde  Zusatz  von  Borsäure  festgestellt,  der  nie  von 
den  Produzenten,  sondern  ausschließlich  nur  von  den  Händlern  gemacht  wurde.  —  Butter: 
Verfälschung  mit  Margarine  kam  nur  einmal  vor.  —  Margarine:  Mehrmals  wurde  hoher 
Wassergehalt  bis  20,65%  beobachtet.  —  Gewürze:  Beanstandungsgrund  war  bei  Pfeffer  hoher 
Sandgehalt  (7,2%),  bei  Macis  die  Anwesenheit  von  Bombaj-Macis  und  bei  Paprika  Maismeiil 
und  Teerfarbstoff.  —  Fruchtsäfte:  Ein  Kirschsafk  enthielt  13,68%  Alkohol.  Ein  ZitroneB- 
sirup  war  künstlich  gefärbt.  —  Dörrobst:  Sämtliche  Proben  enthielten  Schwefeldfiozyd  bis 
0,15%.  —  Kakaowaren:  Der  Fettgehalt  von  32  IVoben  Kakaopnlver  lag  zwischen  13,68 
und  32,86%  und  betrug  im  Durchschnitt  24,31%.  Auf  die  Einzelheiten  dee  Berichtes,  ina- 
besondere auf  die  tabellarischen  Angaben  der  Untenrochungsergebnisse  von  Butter,  Frachts&flen, 
Honig,  Bier  u.  s.  w.  sei  verwiesen.         C,  Af«. 

Versaminlimgea,  Taf  esnenigkelten  ete. 

Hauptversammlung  des  „Vereine  Deutseher  Chemiker^  1907.     Die  diesjikrige 

Hauptversammlung  findet  vom  23.-25.  Mai  in  Dan  zig  statt.    Auf  der  Tagesordnung  stehen 
anter  anderen  folgende  Vorträge: 

E.  Fischer-Berlin:  Proteine  und  Polipeptide. 

A.  Wohl-Danzig:  Die  neueren  Ansichten  über  den  chemischen  Verlauf  der  Gänmg. 

Harries-Eiel:  Über  die  Chemie  des  Kautschuks. 

D.  Holde-Gr .-Lichterfelde:  Über  verharzte  Produkte  in  den  Mineralölen. 
Anmeldungen  für  die  Teilnahme  sind  zu  richten  an  Herrn  Medizinalassesor  Hildebrand  in 
Danzig,  Holzgasse  21.  

Schluß  der  Redaküan  am  3,  Mai.  1907, 

FOr  die  Redaktioii  TerantwortUeh :  Professor  Dr.  A»  B dm  er  in  lÜBate^LW. 
VerlAg  von  Jalini  Springer  in  Berlin  N.  ^  Drnek  der  Kgl.  üiilT.-I>raBk6rei  von  H.  Bitrtt  im 
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für 

Untersncbung  der  labrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  CfebraachsgegenstKnde. 

Heft  11.  1.  Juni  1007.  18.  Band. 


Untersnchnng  nnd  Bearteilung  von  gemahlenem  schwarzen 

Pfeffer. 

Von 

F.  HarteL 

Mitteilnng  ans  der  Egl.  Untersnchnngsanstalt  beim  Hygienischen  Institut 

Leipzig. 

In  den  letzten  Jahren  ist  der  gemahlene  schwarze  Pfeffer  häufig  Gegenstand 
von  Untersuchuugen  gewesen,  welche  sich  insbesondere  mit  dem  schwierigsten  Teile 
auf  diesem  Gebiete,  dem  Nachweise  eines  Zusatzes  von  Pfefferschalen  befaßten. 
Beobachtungen,  welche  ich  zu  Anfang  der  im  Oktober  1901  in  Sachsen  eingeführten 
allgemeinen  Nahrungsmittelkontrolle  zu  macheu  Gelegenheit  hatte,  veranlaßten  mich, 
die  Untersuchung  über  Pfeffer  aufzunehmen.  Meine  Untersuchungen  sind  bereits  in 
den  Jahren  1902  — 1904  ausgeführt  worden;  wenn  ich  trotz  der  Aufforderung 
Spaeth's^)  meine  Ergebnisse  erst  jetzt  veröffentliche,  so  hat  dies  seinen  Grund  darin, 
daß  zahlreiche  meiner  Untersuchungen  im  Auftrage  von  Gerichten  für  zwei  umfang- 
reiche Strafverfahren  ausgeführt  wurden  und  ich  zur  Veröffentlichung  erst  die  Be- 
endigung dieser  Verfahren,  welche  jetzt  erfolgt  ist^  abwarten  mußte. 

Ebenso  wie  Spaeth  fand  ich  bei  der  Nahrungsmittelkontrolle,  daß  die  im 
Kleinhandel  befindlichen  Sorten  von  ganzem  schwarzen  Pfeffer  und  die  aus  diesen 
vom  Kleinhändler  durch  einfaches  Mahlen  hergestellten  Pfefferpulver  durchgängig  von 
tadelloser  Beschaffenheit  waren,  während  die  von  Gewürzmühlen  gelieferten  gemahlenen 
Pfeffer  häufig  zu  wünschen  übrig  ließen,  d.  h.  sehr  häufig  mit  Schalen  versetzt  waren 
bezw.  ganz  aus  Schalen  bestanden,  so  daß  in  zahlreichen  Fällen  die  Fälschung  schon 
an  dem  äußeren  Ansehen  der  Ware  erkannt  werden  konnte.  Um  diesen  Mißständen 
zu  steuern  und  um  die  Beanstandungen  durch  eigene  Untersuchungen  und  Erörte« 
rungen  begründen  zu  können,  habe  ich  zahlreiche  Untersuchungen  ausgeführt  und 
bei  der  NahrungsmittelkoutroUe  Umfrage  nach  den  Anforderungen,  welche  sowohl  die 
Kleinhändler  wie  auch  das  Publikum  an  gemahlenen  schwarzen  Pfeffer  stellen,  besw. 
welches  Produkt  dieselben  unter  der  genannten  Bezeichnung  erwarten,  gehalten.  Diese 
Umfrage  hielt  ich  für  besonders  wichtig,  da  ja  bei  Gericht  nicht  allein  das  chemische 
Gutachten  des  Sachverständigen,  sondern  auch  die  Ansichten  und  Erwartungen  der 
Konsumenten  maßgebend  sind.  (Vergl.  Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Straf- 
sachen B.  14,  S.  428  ff.). 

Allgemein  bekannt  ist,  daß  bei  Beanstandungen  vom  Beschuldigten  häufig  als 
Entschuldigung  ein  „Handelsbrauch",  welcher  allgemein  bekannt  sei,  ins  Troffen  geführt 
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wird.  Auch  um  diesem  Einwand  begegnen  zu  können,  nahm  ich  die  erwähnten  Er- 
örterungen' vor,  welche  zu  dem  Ergebnisse  führten,  daß  sowohl  Kleinhändler  wie  Publi- 
kum unter  gemahlenem  schwarzen  Pfeffer  ein  Produkt  verstehen,  welches  durch 
Mahlen  von  vollwertigen  ganzen  Körnern  schwarzen  Pfeffers  hergestellt  ist  Der 
Zusatz  von  Pfefferschalen  war  den  meisten  Detailisten  überhaupt  nicht  bekannt  und 
wurde  bei  Bekanntgabe  auch  von  keiner  Seite  gebilligt,  sondern  als  unzulässige  Bei- 
mischung bezeichnet  Diese  von  Detailisten  und  Konsumenten  an  gemahlenen  schwanen 
Pfeffer  gestellten  Anforderungen  decken  sich  also  vollkonunen  mit  denen,  welche  von 
der  Freien  Verein  igiuig  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  in  Dresden  1905^)  für 
diese  Ware  aufgestellt  wurden.  Ich  führe  diese  Tätsache  als  wichtig  an,  da  von 
Seiten  einiger  Gewürzmüller  gegen  die  Beschlüsse  der  Freien  Vereinigung  Widerspruch 
erhoben  wurde ^)  und  von  dieser  Seite  darnach  gestrebt  wird,  Produkte,  welche  mit 
Pfefferschalen  (Abfall  der  Weißpfefferfabrikation)  versetzt  sind,  als  Ha  Qualität  oder 
als  Sekunda- Ware  ^)  zuzulassen. 

Der  Begriff  „Qualität''  spielt  bei  der  Beurteilung  wie  auch  bei  Beanstandungen 
von  Gewürzen  eine  große  Rolle.  Aus  diesem  Grunde  habe  ich  bei  meinen  Umfragen 
hierauf  besonders  Rücksicht  genommen.  Bei  Beanstandungen  von  gemahlenem  sefawarzoi 
Pfeffer  wird  man  von  den  Herstellern  meist  den  Einwand  hören,  daß  der  beanstandete 
Pfeffer  eine  billige  Qualität  sei.  Dieser  Auffassung  muß  entschieden  widersprochen 
werden,  denn  die  Abnehmer  von  gemahlenem  schwarzen  Pfeffer  haben  ganz  andere 
Anschauungen  über  die  Qualitätsunterschiede.  Meine  Erörterungen,  sowie  die  zahl- 
reichen Zeugenaussagen  in  den  eingangs  erwähnten  Strafverfahren  haben  den  Beweis 
erbracht,  daß  die  Kleinhändler  unter  den  verschiedenen  Qualitäten  nur  Provenienzonter- 
schiede  verstehen,  der  Art,  daß  z.  B.  Qualität  I  aus  bestem  Singapore  oder  Tellicherv, 
Qualität  II  aus  Aleppi  oder  Lampong  u.  s.  w.  gemahlen  werden«  Der  Auffassung 
dagegen,  welche  ein  mit  Zusatz  von  Pfefferschalen  (Abfall  der  Weißpfefferfabrikation) 
hergestelltes  Produkt  als  geringere  Qualität  betrachtet,  wurde  von  seiten  der  Abnehmer 
nicht  nur  nicht  beigetreten,  sondern  dieselbe  wurde  allseitig  verurteilt 

In  den  vom  Landgericht  Leipzig  gefällten  beiden  Urteilen  wurde  daher  auch  aus- 
gesprochen, daß  unter  gemahlenem  schwarzen  Pfeffer  ein  Produkt  zu  verstehen  sei, 
welches  hergestellt  ist  durch  Mahlen  von  vollwertigen,  von  Verunreinigungen  befreiten 
Pfefferkörnern  und  welchem  nichts  zugesetzt  und  nichts  weggenommen  worden  ist 
Die  Pföff erschalen ,  auch  die  bei  der  Weißpfefferfabrikation  abfallenden,  wurden  für 
minderwertig  erklärt  und  in  dem  Zusatz  zu  gemahlenem  Pfeffer  eine  Fälschung  er- 
blickt Da  die  gegen  das-  eine  der  Urteile  eingelegte  Revision  vom  Reichsgericht  ver- 
worfen wurde,  so  ist  hinsichtlich  der  Beurteilung  von  gemahlenem  schwarzen  Pfeffer 
jetzt  völlige  Klarheit  geschaffen.  Als  wichtig  hinzugefügt  wird»  daß  auch  die  unge- 
nügende Reinigung  des  Pfeffers  nind  das  Mitvermahlen  von  tauben  Kömern  als  un- 
zulässig erklärt  wurde. 

Bezüglich  der  Beurteilung  des  Zusatzes  von  Pfefferschalen  zu  gemahlenem  schwarzen 
Pfeffer  lag  bereits  ein  Urteil  des  I^andgerichts  Mannheim  vor*).  Daß  jedoch  dieser 
Zusatz  einen  so  großen  Umfang-  annehmen  konnte,  dürfte,  seinen  Grund  darin  haben, 

>)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  16. 
«)  Vergl.  diese  Zeitschrift  1906,  12,  13. 
*)  Vergl.  Deutsches  Nahrungsmittelbuch  S.  68. 

*)  Urteil  vom  9.  XL  1888;  vergl.  Viertel  Jahresschrift  tlber  die  Fortschritte  auf  dem  Ge- 
biete der  Chemie  der  Nahrungs-  und  GenuBmittel  1892,  5,  121. 
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daß  die  Methoden  zum  Nachweis  vielfach  als  zu  unsicher  angesehen  und  infolgedessen 
von  verschiedenen  Seiten  ein  Vorgehen  gegen  diesen  Unfug  als  aussichtslos  aufge- 
geben wurde. 

Auf  eine  Beschreibung  der  einzelnen  Handelssorten  brauche  ich,  nachdem 
Spaeth^)  hierüber  eingehend  berichtet  hat,  nicht  einzugehen.  Erwähnen  möchte  ich 
nur,  daß  es  mir  trotz  vieler  Bemühungen  nicht  gelungen  ist,  Acheenpfeffer  zu  er- 
halten. Derselbe  kommt,  wie  mir  von  verschiedenen  Großfirmen  mitgeteilt  wurde,  für 
Deutschland  überhaupt  nicht  in  Betracht.  Auch  wurde  mir  von  kompetenter  Seite 
mitgeteilt,  daß  die  schlechten,  viel  taube  Körner  enthaltenden  und  meist  als  Penang- 
pfeffer bezeichneten  Sorten  zum  größten  Teil  aus  Abfall  besserer  Sorten  bestehen. 
Ich  habe,  ähnlich  wie  Spaeth,  auch  Penangpfeffer  gefunden,  welche  von  sehr  guter 
Beschaffenheit  waren. 

Zum  Nachweise  eines  Zusatzes  von  Pfefferschalen  zu  gemahle- 
nem schwarzen  Pfeffer  wurde  bisher  die  quantitative  Bestimmung  der  einzelnen  Be- 
standteile des  Pfeffers  herangezogen,  so  z.  B.  die  Bestimmung  des  Piperins,  der  Mine- 
ralstoffe, Rohfaser,  Stärke,  Gerb-  und  Farbstoffe  etc. 

Von  allen  diesen  Bestandteilen  erschien  mir  die  quantitative  Bestimmung  der 
Stärke  den  meisten  Erfolg  zu  versprechen.  Die  Stärke  ist  in  größerer  Menge  im  Pfeffer 
enthalten  und  muß  naturgemäß  bei  Zusätzen  von  stärkefreien  oder  stärkearmen  Sub- 
stanzen (wie  Pfefferschalen)  auch  ein  größerer  Ausschlag  erhalten  werden. 

Die  vorhandene  Literatur  zeigte  jedoch  hinsichtlich  des  Stärkegehaltes  bei  den 
verschiedenen  Pfeffersorten  so  große  Schwankungen,  daß  es  mir  zunächst  bedenklich 
erschien,  die  Bestimmung  der  Stärke  zum  Nachweis  eines  Schalenzusatzes  zu  ver- 
wenden. Die  Bedenken  wurden  jedoch  zerstreut,  als  ich  die  einzelnen  Sorten,  ins- 
besondere die  schlechtesten  erhielt  und  den  Grund  für  die  niedrigen  Stärkewerte  fand. 
Diese  schlechtesten  Sorten  Pfeffer  wiesen  nämlich  einen  großen  Gehalt  (bis  zu  60  Vo) 
an  leeren,  sogenannten  tauben  Körnern  auf.  Da  diese  fast  stärkefrei  sind,  muß  natür- 
lich der  Stärkegehalt  eines  Pulvers,  welches  aus  solchen  Sorten  hergestellt  ist,  sehr 
niedrig  ausfallen.  Hierdurch  dürften  auch  die  niedrigen  Stärkewerte,  welche  v.  R au  m  e  r  ^) 
bei  verschiedenen  Pfeffersorten  gefunden  hat,  zu  erklären  sein.  Entfernt  man  in  den 
schlechtesten  Sorten  die  tauben  Körner  und  analysiert  nur  die  vollwertigen  Körner, 
so  sind  die  Schwankungen  des  Stärkegehaltes  bei  weitem  geringer. 

Wohl  selbstverständlich  ist,  daß  die  Mahlprodukte  solcher  schlechten,  an  tauben 
Körnern  reichen  Sorten  ebenso  zu  beanstanden  sind,  wie  die  unter  Zusatz  von  Pfeffer- 
schalen hergestellten,  denn  es  ist  doch  gleich,  ob  die  Schalen  in  Form  von  tauben 
Körnern  oder  in  Form  von  Abfall  der  Weißpfefferfabrikation  zugesetzt  werden. 

Zur  Bestimmung  der  Stärke  habe  ich  in  Anlehnung  an  v.  Raumer  das  Diastase- 
Verfahren  in  folgender  Ausführung  angewandt: 

5  g  feingepulverter  Pfeffer  (Sieb  V  des  Arzneibuches)  werden  mit  30O  ccm 
Wasser  drei  Stunden  am  Rückflußkühler  gekocht.  Nach  dem  Abkühlen  wird  0,1  g 
Diastase  zugefügt  und  drei  Stunden  bei  55  bis  60**  verzuckert.  Nach  dem  Erkalten 
werden  5  ccm  Bleiessig,  nach  kräftigem  Umschütteln  5  ccm  gesättigte  Natriumsulfat- 
lösung zugegeben,  auf  500  ccm  aufgefüllt  und  filtriert.  Der  Rückstand  wird  mikro- 
skopisch geprüft,  ob  alle  Stärke  verzuckert  ist.  [Fortsetzung  S.  669.] 


M  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  577. 

')  Zeitschr.  angew.  Chemie  1893,  453. 
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[Fortsetzung  von  S.  667.] 

200  ccm  des  Filtrats  werden  sodann  mit  15  ccm  Salzsäure  (1,25  spezifisches 
Gewicht)  3  Stunden  im  kochenden  Wasserbade  invertiert,  sodann  wird  mit  konzentrierter 
Natronlauge  genau  neutralisiert,  auf  250  ccm  aufgefüllt  und  filtriert  In  25  ccm  des 
Filtrates  wird  nach  bekanntem  Verfahren  die  Glykose  bestimmt. 

Die  Methode  zeigt  gegen  die  bisherige  eine  kleine  Abweichung,  hat  sich  aber 
bei  meinen  Untersuchungen  von  weit  über  hundert  Pfeffern  sehr  gut  bewährt  und 
stimmten  auch  die  zahlreich  ausgeführten  Kontrollbestimmungen  sehr  gut  überein.  Zu 
beachten  ist  nur,  daß  erstens  gleichmäßig  geeichte  Meßgeräte  verwendet  werden  und 
zweitens,  daß  geprüft  wird,  ob  alle  Stärke  verzuckert  ist.  Das  Verfahren  nimmt  etwas 
längere  Zeit  in  Anspruch,  da  es  aber  während  des  Kochens,  Verzuckerns  und  Inver- 
tierens  keiner  besonderen  Aufsicht  bedarf,  kann  es  sehr  gut  neben  anderen  Unter- 
suchungen ausgeführt  werden  und  ist  es  für  die  Praxis  wohl  geeignet. 

Hinsichtlich  der  Angabe  der  gefundenen  Werte  habe  ich  vorgezogen,  dieselben 
als  Glykose  und  nicht  auf  Stärke  umgerechnet  anzugeben  und  habe  ich  der  Einfach- 
heit halber  die  Bezeichnung  „Glykose- Wert"  gewählt.  Unter  „Glykose- Wert"  ist  also 
zu  verstehen  diejenige  Menge  Glykose,  welche  bei  dem  oben  beschriebenen  Unter- 
suchungsverfahren, auf  100  g  Pfeffer  berechnet,  gefunden  wird.  Zu  dieser  Bezeich- 
nungsweise wurde  ich  veranlaßt  durch  den  von  anderer  Seite  gemachten  Einwand, 
daß  bei  den  Methoden  der  Stärkebestimmung  außer  Stärke  noch  andere  Fehling'sche 
LiösuDg  reduzierende  Stoffe  mitbestimmt  und  als  Stärke  in  Rechnung  gesetzt  würden. 
Ein  ähnlicher  Einwand  dürfte  gegen  den  „Glykose- Wert",  worunter  ein  nach  einem 
bestimmten  Verfahren  erhaltener  Vergleichswert  zu  verstehen  ist>  nicht  erhoben  werden 
können. 

Zum  Vergleiche  habe  ich  bei  den  meisten  meiner  Untersuchungen  auch  den 
Gehalt  an  Rohfaser,  sowie  an  Mineraktoffen  und  Sand  bestimmt,  femer  habe  ich  bei 
ganzen  Sorten  das  Körnergewicht,  sowie  die  Zahl  der  tauben  Kömer  ermittelt. 

In  der  nebenstehenden  sowie  in  den  folgenden  Tabellen  finden  sich  die  Ergeb- 
nisse  meiner  Untersuchungen  zusammengestellt: 


II.   Pfefferabfälle. 
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Qly- 

RaIi. 

No. 

Bezeichnung 

ÄuBere  BeschaffenLeit 

ral- 

Stoffe 

% 
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% 

kose- 
Wert 
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% 

1 

Pfefferköpfe 

Köpfe  mit  Schalen  gemischt. 

Von  100  Körnchen  (=  0.52  g) 

waren  85  taub 

26,21 

13.44 

11,40 

20,10 

2 

Pfefferatiele  (Bremen) 

hauptsächlich  Spindelteile 

8,83 

0,76 

7,95 

24.80 

3 

Pfefferscbalen  (Leipzig)   . 

Schalen  gewonnen  nach  dem 
Schäl-  und  Schrotverfahren 

8,66 

0,12 

11,30 

28,50 

4 

(      .      )  . 

desgl.;  sogen,  ansgeschrotener 
Pfeffer 

8,46 

0,20 

9,10 

28,40 

5 

{      .      )   . 

desgl. 

6,63 

0,37 

23,70 

19,30 

6 

,             (Hamburg) 

Abfall  von  der  Schälmaschine,  hell 

7,94 

0,34 

16,55 

23,66 

7 

(       ,       ) 

desgl.  dunkel 

10,82 

2,86 

8,62 

29,06 

8 

,            (Leipzig)  . 

Sogen,  ansgeschrotener  Pfeffer 

7,61 

0,42 

13,10 

25,26 

9 

(     .      )  . 

desgL 

7,82 

0,09 

11,75 

28,21 

10 

,             (Hamburg) 

Abgesiebt  von  ganzenPfeffersorten 

15,14 

6,83 

2,12 

29,58 
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III.   Schwarzer  Pfeffer  von  Gewürzmahlen. 
(Ala  Vergleichsmuster  entnommen.) 


Bezeichnong 


Mine-  '  Qly- 

n\-    I    Sand       koe*- 

•toffe  '  I  Wert 


fiuer 


Roh- 
material 


Kernschrot,  aus  Teilich erry-Pfeffer  hergestellt  . 

Ausgeschrotener  Pfeffer  (Schalen).  Abfall- 
produkt bei  Herstellung  von  Kemschrot   .    .    . 

Abfall  von  Vorschrot;  entsteht  beim  Grob- 
schroten des  Pfeffers 

Rein  gemahlen,  la ;    .    .    .    . 
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„  ,.  II,  schalenhalt  ig 

ni,        ,  
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Ib 
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8,98     2,820     33,4  ;  laSO 
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6,88  1,166 
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[  36,6 
30.9 
25,2 

!  22.3 
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17,3$ 
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4,39  '  0,348 

5,28  i  0,732 

5,15  [0,470 

5,78  I  0,240 

5,96  1  0,356 

6,14  0,232 


38,85 
40,15 
36,50 
31,85 
31,40 
28,50 


15,10 
13,26 
16,23 
18,35 
184K) 
20,25 


IV.   Verschiedene  eingesandte 

Prod 

ukte. 

No. 

Bezeichnung 

Mine- 
ral- 
stoffe 
% 

Sand 

kose-      f^*»" 
Wert      '"•^ 

B«meikiiiig«i 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

Rein  gemahlener  schwarzer  Pfeffer    .... 

Schwarzer  Pfeffer,  rein  gemahlen  ..... 

Rein  gemahlener  schwarzer  Pfeffer    .... 

Rein  gemahlener  Pfeffer 

Schwarzer  Pfeffer,  rein  gemahlen  III     ... 

Schwarzer  Pfeffer,  versandfertig 

Schwarzer  Pfeffer  II,  versandfertig     .... 

Schalenpfeffer  mit  etwas  Kernen 

Pfeffer  zum  Bessermachen  des  Schalenpfeffers 

Rein  gemahlener  schwarzer  Pfeffer  .... 
»  «  »  ■  •  •  •  • 
»              ■                   II              ,         .     .    .    . 

Rein  gemahlener  Pfeffer,  mit  ExcelsiormOhle 
gemahlen 

4,41 
6,63 
5,84 
6,21 
7,00 
7,40 
7,48 
7,63 
6,03 
6,95 
7,08 
7,08 

4,32 

0,312 
0,536 
0,296 
1,200 
0,300 
0,336 
0,864 
1,140 
0,936 
0,516 
0,51Q 
0,428 

0,206 

36,90 
23,65 
30,20 
88,70 
21,95 
19,10 
18,95 
22,95 
38,25 
21,90 
19.20 
20,70 

38,85 

15,70 
22,56 
18,11 
13,66 
23,70 
25,53 
24,76 
22,86 
16,56 
22,90 
24,50 
23,10 

14,90 

beanst4uidei 

beanstandet 

• 

• 

beanstandet 

■ 

a 

V.  Glykose- Werte  von  verschiedenen  Pfeffersorten. 

Von  jeder  Sorte  wurden  zwei  Proben  entnommen  und  untersucht.  Die  eine  Probe  wurde 
als  ganzer  Pfeffer  entnommen  und  selbst  gepulvert,  während  die  andere  Probe  vom  Detai- 
listen  aus  demselben  Robmaterial  gemahlen  worden  war.  Die  letztere  Probe  wurde  aus  dem 
Vorratskasten  des  Detailisten  nach  gutem  Mischen  entnommen.  Die  gefundenen  Glykose* Werte 
waren  folgende: 
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Bezeichnung 
Tellicherry  .     . 
Malabar   .    .    . 
Singapore     .    . 


Selbst  gepulvert 
42,15  > 
41,10  . 
39.97  , 


Vom  Detailisten  gemahlen 
42,50  */o 
41,10  . 
40,15  , 


VI.    Glykose-Werte  von   verschiedenen   als   .rein  gemahlen'   bezeichneten 

Pfeffersorten. 


A.  Vom  De 
gttma] 

tailisUn 
iilen 

B.  Von  Gewflrzmfih 

eng 

eliefert 

-  z'- 

Bemerkongen 

No. 

Glykose- 
Wert 

BemerkoD^en 

No. 

Glykose- 
Wert 

Bemerkungen 

1 

36,8  Vo 

_ 

11 

19,5  ^'o 

beanstandet 

24 

33,5  »0 

.— 

2 

41.2. 

— 

12 

16,5  , 

• 

25 

27,5  , 

beanstandet 

-8 

38,8  . 

— 

13 

18,9  . 

* 

26 

37,0  . 

— 

4 

40,05. 

— 

14 

32,9  . 

— 

27 

33,2  . 

— 

5 

39,1  . 

— 

15 

35,6  . 

— 

28 

21,9  . 

beanstandet 

6 

39,9  . 

— 

16 

27,6  . 

beanstandet 

29 

38,3  „ 

— 

7 

38,3  , 

— 

17 

30,7  . 

_ 

30 

33.1  , 

— 

8 

40,6, 

— 

18 

29,7  . 

beanstandet 

81 

40,9, 

— 

9 

40,4. 

— 

19 

23,6  . 

» 

32 

31,2  , 

— 

10 

87,2. 

— 

20 

19,8  . 

» 

33 

26,1  . 

beanstandet 

21 

40,9  , 

gegen  Mahllohti  gemahlen 

34 

25,4  . 

» 

22 

37,5  ., 

— 

35 

25,4  , 

* 

23 

40,95, 

— 

36 

22,3  . 

* 

Aus  diesen  Untersuchungsergebnissen  ergibt  sich  folgendes: 

L  Glykose-Wert 

Der  Glykose-Wert  normaler  schwarzer  Pfeffer  beträgt  durchschnittlich  36—  40®/o. 
bei  den  schlechtesten  Sorten  sinkt  er  bis  31®/o,  während  er  bei  den  besten  Sorten 
bis  42  ^/o  steigt  Bei  den  schlechtesten  Sorten  ist  zu  berücksichtigen,  daß  die  völlig 
tauben  Kömer  entfernt,  als  vollwertige  aber  auch  solche  Körner  gerechnet  wurden, 
deren  Perisperm  die  Größe  eines  Stecknadelkopfes  aufwies.  Der  Glykose-Wert  von 
abgesiebten  Schalen  wurde  mit  2,12  ®/o,  derjenig;e  von  Abfall  der  Weißpfefferfabri- 
kation von  7,96  bis  23,7  ®/o  (Mittelwert  14®/o)  gefunden. 

Bei  der  Beurteilung  von  gemahlenem  schwarzen  Pfeffer  erscheint  ein  Glykose- 
Wert  von  30  als  niedrigste  Forderung  gerechtfertigt,  Sorten  mit  niedrigerem  Glykose- 
Wert  als  30  sind  zu  beanstanden. 

Die  Forderung  eines  Glykose- Wertes  „30"  ist  als  eine  sehr  mäßige  zu  bezeichnen 
und  dürfte,  obgleich  kein  untersuchter  Pfeffer  bis  auf  den  Glykose-Wert  30  herabging, 
zu  wählen  sein,  um  noch  etwaige  kleine,  durch  Lagerungsverhältnisse  bedingte  Schwan- 
kungen auszugleichen.  Die  Forderung  eines  Glykose- Wertes  von  30  schließt  auch  eine 
Belästigung  der  Grewürzmüller  aus,  denn,  wenn  zum  Mahlen  Pfeffersorten  verwendet 
werden,  welche  von  Sand,  Schmutz  und  tauben  Körnern,  soweit  technisch  möglich, 
gereinigt  sind,  wird  stets  ein  Mahlprodukt  erhalten  werden,  welches  einen  höheren 
Glykosewert  als  30  aufweist. 
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Nach  meinen  Erfahrungen  sind  die  Pfeffer,  welche  hier  wegen  zu  niedrigen 
Gly kose- Wertes  beanstandet  wurden,  nicht  durch  einfaches  Mahlen  von  Pfefferkömem 
hergestellt  worden,  sondern  alle  die  beanstandeten  Pfefferpulver  waren  Mischprodukle 
von  Pfefferschalen  (sogenannter  ausgeschrotener  Pfeffer)  mit  geringen  Mengen  Perispenn. 
(sogenannter  Weiß-Pfeffer), 

In  dieser  Herstellung  des  gemahlenen  schwarzen  Pfeffers  durch  Mischen  der 
bei  dem  sogenannten  Schrot-  oder  Schälverfahren  erhaltenen,  oben  angeführten  Pro- 
dukte in  unnatürlichem  Verhältnis  ist  aber  seitens  des  Gerichts  eine  Fälschung  erblickt 
worden,  weil  hierdurch  einei'  Ware  der  wertvollere  Bestandteil  —  Perispenn  —  zum 
größeren  Teile  entzogen,  bezw.  ihr  ein  minderwertiger  Stoff  (Pfefferschalen)  in  unnatür- 
lich großer  Menge  zugesetzt  wird.  Nicht  die  Verfahren  des  Schrotens  und  Schälens 
an  sich  sind  zu  beanstanden,  sondern  nur  die  unreelle  Ausnutzung  dieser  Verfahren 
zur  Herstellung  von  stark  schalenhaltigen  Mischprodukten. 

Ich  führe  dies  an,  da  verschiedene  Gewürzmüller  angaben,  das  Mahl-  oder 
Schrotverfahren  nicht  mehr  entbehren  zu  können,  weil  nur  hierdurch  ein  gut  aussehen- 
des Mahlprodukt  erhalten  werde.  Diese  Angabe  dürfte  nicht  ganz  zutreffend  san. 
Ich  habe  gelegentlich  der  Nahrungsmittelkontrolle  bei  Kleinhändlern  gemahlenen  Pfeffer 
von  vorzüglicher  Beschaffenheit  und  Aussehen  vorgefunden. 

II.  Rohfaser. 

Der  Gehalt  an  Rohfaser  schwankt  bei  normalen  Pfeffersorten  von  11 — 16®/o, 
derjenige  der  geringsten  Sorten  steigt  bis  17  ^/o,  derjenige  der  Pfefferabfalle  beträgt 
19 — 30 ^/o.  Der  Gehalt  an  Rohfaser  gibt  auch,  wie  Späth  bereits  ausgeführt»  sehr 
gute  Anhaltspunkte  zur  Beurteilung  von  Pfeffer.  Die  Erhöhung  des  Grenzw^tes  von 
15  auf  17**/o  ist  begründet. 

Bei  Beurteilung  von  Pfeffersorten,  welche  sich  in  ihren  Rohfasergehalten  dem 
Grenzwerte  17®/o  nahem,  ziehe  ich  die  Beurteilung  auf  Grund  des  Glykose-Wertes  vor, 
da  gegen  diesen  nicht  der  Einwand  erhoben  werden  kann,  daß  der  die  Beanstandung 
rechtfertigende  Untersuchungsbefund  durch  Austrocknen  bedingt  sei.  Bei  Beanstan- 
dungen dürfte  sich  allgemein  die  Bestimmung  beider  Werte,  der  Rohfaser  und  des 
Glykose-Wertes,  empfehlen. 

lU.  Mineralstoffe  und  Sand. 

Die  für  diese  Bestandteile  gefundenen  Werte  zeigen,  daß  sie  zum  Nachweise 
von  Schalen  nicht  verwendbar  sind.  Nur  ein  absichtlicher  Zusatz  von  Mineralstoffen 
bezw.  eine  absichtlich  unterlassene  Reinigung  des  Rohmaterials  ist  hierdurcli  zu  erkennen. 

Die  Anforderungen  an  gemahlenen  schwarzen  Pfeffer  könnten  insofern  eine  Er- 
höhung erfahren,  daß  als  Höchstgrenze  für  Mineralstoffe  6,5  ^/o  festgesetzt  würde. 


Zum  Schlüsse  füge  ich  noch  einige  Rezepte  für  gemahlene  Gewürae 
bei,  welche  im  Laufe  der  letzten  Jahre  zu  meiner  Kenntnis  gelangt  sind  und  welche 
dartun,  daß  eine  strenge  Kontrolle  hier  sehr  am  Platze  ist  Die  unter  I  aufgeführten 
Rezepte  sind  mir  gelegentlich  als  Rezepte  eines  Werkmeisters  übergeben  worden  und 
besitzen  jetzt  woU  nur  noch  historischen  Wert.  Nach  den  unter  11  aufgeführten 
Rezepten  dagegen  ist  in  der  Praxis  jahrelang  gearbeitet  worden. 
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I. 

Ingwer  Bengal:  30  kg  Bengal  Ingber,  20  kg  ausgezogener  Ingber,  15  kg  Mohnkuchen. 

Ingwer  Cochin:  40  kg  Cochin- Abfall,  10  kg  ausgezogener  Ingber,  5  kg  Mohnkuchen. 

Kelken:  25  kg  Nelken,  25  kg  Nelkenstiele,  10  kg  Kakaoschalen. 

Cassia:  40  kg  Cassiabruch,  10  kg  Mohnkuchen,  10  kg  Zucker  und  Birkenrinde. 

Canehl:  45  kg  Canehlbruch,  5  kg  Mohnkuchen,  5  kg  Zucker. 

Macis  I:  45  kg  Banda-Macis,  5  kg  Macis  resp.  Surrogat  und  gefärbte  harte  Späne. 

Banda-  und  Bombay -.Macis:  10  kg  Banda-Macis,  40  kg  Bombay-Macis  und  etwas  Surrogat. 

Safran,  rein:  4  kg  Safran,  1  kg  Mandeln  und  Zucker. 

Safran,  (48  Mark):  4  kg  Safran,  1  kg  Saflor. 

Safran  (36  Mark):  3  kg  Safran,  1  kg  Saflor,  1  kg  weißes  Bohnenmehl,  Eigelb  etc. 

Präparierter  Safran:  1  kg  Safran,  2  kg  Saflor,  IV«  kg  Bohnenmehl,  Vji  kg  Eigelb. 

Piment-Surrogat:  30  kg  Palmmehl,  20  kg  Eakaoschalen. 

Surrogat  für  Ingwer  und  weißen  Pfeffer  ist  Mohnkuchenmehl. 

Macis-Surrogat:  10  kg  Macis,  20  kg  Mais. 

Macisblüte:  10  kg  harte  Späne,  Vt  kg  Eigelb,  zusammengekollert  und  dann  10—15  kg  Macis 
dazu  genommen,  je  nach  der  Ware,  wenn  fett  mehr,  sonst  weniger. 

Pfeffer-Surrogat:  I.  80  kg  Palmmehl,  15  kg  Pfeffer,  5  kg  Pfefferstaub.  IL  85  kg  Palmmehl, 
10  kg  Pfeffer,  5  kg  Pfefferstaub.    III.  40  kg  Palmmehl,  5  kg  Pfeffer,  5  kg  Pfefferstaub. 

Schwarzer  Singapore-Pfeffer:  80  kg  Singapore-Pfeffer,  10  kg  langer  Pfeffer,  10  kg 
Pfeffer-Schalen,  10  kg  Pfeffer-Surrogat. 

Schwarzer  Penang-Pfeffer:  25  kg  Penang-Pfeffer,  15  kg  langer  Pfeffer,  10  kg  Pfeffer- 
Schalen,  15  kg  Pfeffer-Sarrogat. 

Weißer  Singapore-Pfeffer:  40  kg  weißer  Penang-Pfeffer,  10  kg  langer  Pfeffer,  10  kg 
Mohnkuchen. 

Weißer  Penang-Pfeffer:  30  kg  Penang  Pfeffer,  20  kg  langer  Pfeffer,  15  kg  .Mohnkuchen. 

Piment:  40  kg  Piment,  10  kg  Pimentbruch,  10  kg  Surrogat. 

IL 
A.  Pfeffer. 

1.  Rein  gemahlener  Pfeffer. 


I 

II 

Malabar-Pfeffer  .     .    . 

60  »/o 
15. 

400,0 
85  . 

Penang-Pfeffer    .    .    . 

. 

. 

Schalen  davon  2^^o  Bodenpfeffer 

. 

25  . 

26. 

2.  Schwarzer  Pfeffer. 

Extra 

la 

Ib 

IIa 

IIb 

III  a 

nib 

Gestoßener  Pfeffer 

40  Vo 

85  »'o 

86  »/o 

80  «/o 

25  »/o 

25<';o 

26  > 

Lampong  .... 

20. 

15  . 

10. 

10. 

10. 

9  . 

6. 

Malabar    .... 

10, 

10. 

10. 

10. 

10. 

8. 

7  . 

Malabar-Abfall^)    . 

15  . 

10  . 

10  . 

10. 

10  , 

8  . 

7  . 

Langer  Pfeffer  .    . 

5  . 

5  . 

5  , 

5  , 

5  , 

5  . 

5  , 

Schalen     .... 

15  , 

2&  . 

80  , 

85  . 

40, 

45  . 

50  , 

3.  Schwarzer  Pfeffer. 

^ 

Extra 

la 

Ib 

IIa 

IIb 

III  a 

lllb 

Singapore-Pfeffer 

70  > 

65  •  0 

60  »/o 

55  »0 

50<>'o 

45  "/o 

40  »/o 

Malabar-AbfalP) 

30  „ 

15  . 

15  . 

15  , 

15  . 

15  . 

15  , 

Langer  Pfeffer    . 

— 

5  , 

5  . 

5  , 

5  , 

5  , 

5  . 

Schalen  .... 

— 

15  . 

20  . 

25  . 

80  , 

85  , 

40  , 

^)  Malabar-Abfall  sind  nur  Schalen 

*)  Malabar- AbfaU  sind  etwas  bessere  Pfefferscbalen  ; 


sollen  dem  Singapore-Pfeffer  10—15^ 


beim.  Fehlen  von  Malabar-Abfall 
gewöhnliche  Schalen  zugesetzt  werden. 
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4.  Schwarzer  Pfeffer. 

Extra  I  II  III  IV 

Pfeffer So*»/»  80  Vo  75  "/o  70  «/o  60  «o 

Mabalar-Abfall 15  ,  20  .  25  ,  30  ,  40  . 

5.  Schwarzer  Pfeffer. 
Fein  =  blanker  Pfeffer, 

I  =  '/«  Lampong;  V«  Singapore, 

Ib     =8  Tle.  Singapore,   5  Tle.  Lampong,   3  Tle.  Tellicherry,   4  Tle.  Aleppi,   8  Tle. 
IVa  Abfall  (bessere  Schalen),  6  Tle.  Malabar- Abfall  (Schalen). 

II  =  83 "»/o  Pfeffer  Ib  +  17 >  Malabar-Abfall  (Schalen). 

III  «  75  .        ,       ,     -f  25  , 

IV  «  60  ,        ,       ,     +  40  . 

6.  Schwarzer  Pfeffer  Ib. 

a                   b                   c  d                     e 

Singapore  ....      6  Sack         6  Sack         6  Sack  10  Sack  7  Sack 

Tellicherry     ...2«              2,              2„  —  2, 

Lampong    ....2,             2     ,             2,  2,  3, 

Abfall  (Schalen)     .7,             8„             7,  9,.  9. 

7.  Pfeffer  Ib. 
a        10  Sack  Pfeffer  +  ^  Sack  Scbalen  (=  41,1  «/o  Schalen) 
b        12     ,  ,       +  9    ,  ,       { ,   42,8  ,  .      ) 

c        13     «  ,       +  9    ,  ,       ( ,    40,9  ,  ,      ) 

d        15     ,  ,        +  9     ,  ,       ( ,    37,5  ,  .      ) 

8.  Schwarzer  Pfeffer. 
Fein    =  Blank, 

I  =  Blank, 

Ib        =  600  kg  Singapore,  300  kg  Lampong,  540  kg  Schalen  (=  37,5 «/o  Schalen), 

II  =  88  Vo  Pfeffer  Ib  +  17  V  Ornß  I  (geringere  Schalen), 

III  =  75  ,        „        „    +  25  ,       „   n  (ganz  geringe  Sehalen). 

6.  Nelken. 
Nelken.    .    .    .  127V2  kg  595  kg  840  kg 

Nelkenstiele  .    .  22'/!    „  105    .  60    , 

C.  Piment. 

1.  Piment  IL 
180  kg  Piment,  40  kg  kleine  Kömer,  25  kg  Stiele,  40  kg  Pimeni^iebsel  (beBsere),  10  kg  Piment- 

Siebsel  (schlechtere). 

2.  Piment. 

II  III 

Piment 230  kg  160  kg 

Kleine  Kömer 40    ,  40    , 

Stiele 25    ,  25    ,      . 

Siebsei  I —  40   . 

Siebsei  II —  10    , 

3.  Piment  IL 

250  kg  Piment,  25  kg  Pimentbrach. 

4.  Piment  mit  Nelkenstielen. 

6772  kg  Piment,  20  kg  kleine  Körner,  52  V«  kg  Siebsei,  112 ^/t  kg  Nelkenstiele. 
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5.  Piment  II  and  III. 

II:  230  kg  Piment,  40  kg  kleine  EOrner,  25  kg  Stiele. 

III:  210  kg  Piment,  40  kg  kleine  KOrner,  25  kg  Stiele. 

6.  Piment  III. 
270  kg  Piment,  25  kg  Pimentbrach. 

D.  Majoran. 
100  kg  Französischer  Majoran,  42  kg  Thflringer  Stiele. 


Prttfang  nnd  Beurteilniig  von  Himbeermarmeladen. 

Von 
E.  Baier  und  P.  Neumann. 

Mitteilang  aas  dem  Nahrangsmittel-Untersuchangsamt  der  Landwirt- 
schaftskammer für  die  Provinz  ßrandenbarg. 

Mit  den  nachfolgenden  Mitteilungen  wollen  wir  einen  Beitrag  zu  der  schon  von 
Terschiedenen  Seiten  aufgeworfenen  Frage  des  Nachweises  der  Echtheit  bezw.  der 
normalen  Zusammensetzung  von  Marmeladen  bestimmter  Fruchtarten,  worüber  noch 
wenig  Beobachtungsmaterial  vorhanden  ist,  liefern.  Diesbezügliche  Untersuchungen 
sind  bisher  nur  in  geringer  Zahl  ausgeführt  worden,  weil  erst  die  Frage  des  Starke- 
sirupzusatzes zu  Marmeladen  und  dessen  Nachweis  die  Nahrungsinittelchemiker  be- 
schäftigte und  auch  die  bisherige  Bückständigkeit  der  Deutschen  Marmeladenindustrie 
noch  wenig  Anlaß  bot,  sich  näher  mit  diesen  Obsterzeugnissen  zu  befassen.  Da  aber, 
wie  es  den  Anschein  hat,  die  Kauflust  für  nachgemachte  Marmeladen  erheblich  nach- 
gelassen hat  und  wirkliche  Obstmarmeladen  mehr  als  seither  im  Handel  angetroffen 
werden,  bedarf  es  weiterer  Untersuchungen  der  Nahrungsmittelchemiker  auf  diesem 
Gebiete,  insbesondere  zur  Unterscheidung  der  verschiedenen  Obstarten  untereinander, 
denn  die  Beobachtungen  lehren,  daß  nicht  selten  billigere  Obstsorten  ganz  oder  teil- 
weise als  Ersatzmittel  für  feinere  und  teuerere  verwendet  werden.  Zunächst  befaßten 
wir  una  hauptsächlich  mit  den  Himbeermarmeladen,  wir  haben  aber  auch  schon  Material 
über  andere  Sorten  gesammelt. 

Um  Marmeladen  hinsichtlich  ihrer  Güte  oder  etwaiger  Verfälschung  begutachten 
zu  können,  ist  es  vor  allem  nötig,  ähnlich,  wie  dies  bereits  für  die  Beurteilung  von 
Fruchtsäften  geschieht,  durch  Analysen  von  reinen,  unter  eigener  Kontrolle  fabrikmäßig 
oder  selbst  hergestellten  Fruchtmarmeladen  durch  umfangreiche  chemische  Untersuchung 
die  Grenzen  festzustellen,  innerhalb  welcher  die  analytisch  verwertbaren  Zahlen 
schwanken  können.  Neben  den  bisher  zu  Rate  gezogenen  Bestimmungen,  wie  die 
des  Wasserunlöslichen,  des  zuckerfreien  Extraktes,  der  Asche,  der  Alkalität,  der  Polari- 
sation etc.,  mit  denen  man  bei  solchen  schwierigen  Entscheidungen  keineswegs  mehr 
auskommt,  müssen  noch  andere  Beziehungen  der  Fruchtbestandteile  gesucht  und  zur 
Beurteilung  herangezogen  werden. 

Die  B^utachtung  von  Himbeermarmeladen  auf  Grund  der  Menge  der  in  Wasser 
unlöslichen  Bestandteile  oder  der  Stärke  der  Einkochung  erscheint  insofern  nicht  an- 
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gängig,  weil,  wie  Kober^)  sehr  richtig  bemerkt,  die  dafür  maßgebenden  Zahlen  üW 
Frucht-  bezw.  Zuckermengen  selbstverständlich  sehr  großen  Schwankungen  unterliegen; 
es  liegen  ferner  keine  vereinbarten  oder  gesetzlichen  Bestimmungen  darüber  vor  — 
und  solche  dürften  auch  niemals  erlassen  werden  —  wie  das  Gewichtsverhäitnis 
zwischen  Zucker  und  Beeren  bei  Herstellung  der  Marmeladen  sein  soll  und  bis  zu 
welchem  Grade  die  Einkochung  zu  geschehen  hat  Die  bis  jetzt  bei  reinen  Himbeer- 
marmeladen gefundenen  Werte  für  Wasserunlösliches  schwanken  bei  den  von  Kober 
untersuchten  Himbeermarmeladen  zwischen  7,57  bis  9,00  ^/p,  bei  den  von  Ludwig^) 
untersuchten  zwischen  4,20  bis  5,75%  und  bei  den  von  uns  analysierten  Himbeer- 
marmeladen zwischen  5,70  und  8,98%;  die  Schwankung  liegt  daher  etwa  zwischen  4 
und  9 ®/o.  Die  von  Beythien*)  und  L ü h r i g *)  berechneten  höchsten  Grenzzahlen 
von  6,14  bezw.  6,5 ®/o,  sowie  die  von  Ludwig  für  normale  Himbeermarmelade  an- 
geführte Durchschnittszahl  von  5,02%  als  höchste  Grenzzahl  können  daher  nicht 
als  Norm  bei  der  Beurteilung  gelten.  Einen  Anhaltspunkt  bildet  das  Wassenmlöd- 
liehe  daher  höchstens,  wenn  die  beobachteten  Werte  erheblich  unter-  oder  überschritten 
sind,  wie  einige  Beispiele  der  nachstehenden  Tabelle  beweisen. 

Die  Feststellung  des  Unlöslichen  ist  aber  in  anderer  Hinsicht  mit  Nutzen  zu  ver- 
werten. Wir  haben  nämlich  gefunden,  daß  die  Menge  des  Wasserunlöslichen  in 
einer  Beziehung  zu  der  des  Wasserlöslichen,  d.  h.  dem  zuckerfreien  Extrakt 
steht.  Eine  solche  kann  auch  sinngemäß  erwartet  werden,  weil  der  innere  Gebalt  der 
Früchte  namentlich  auch  an  ihre  Größe  gebunden  ist  und  also  der  Saft  in  einem  ziem- 
lich konstanten  Verhältnis  zu  den  Gewebeteilen  der  Früchte  bleiben  muß.  Tatsächlich 
trifft  man  auch  ganz  erhebliche  Unterschiede  bei  den  einzelnen  Fruchtarten,  wobei 
die  weichen  Beeren,  wie  z.  B.  Himbeeren,  Erdbeeren,  Johannisbeeren  anschdnend 
ziemlich  gleichartig  zusammengesetzt  sind,.  Daneben  ist  auch  noch,  wie  wir  gefanden 
haben,  das  Studium  der  mikroskopischen  Beschaffenheit  der  in  Wasser  unlöslichen 
Rückstände  der  Marmeladen  von  besonderer  Wichtigkeit  Dieses  kann,  wie  wir  unten 
zeigen  werden,  neben  der  chemischen  Analyse  ebenfalls  dazu  dienen,  die  Art  der  Ver- 
fälschung zu  ergründen. 

An  Analysen  von  Himbeermarmeladen,  die  bezüglich  der  verwendeten  Frucht 
als  garantiert  rein  bezeichnet  werden  können,  finden  sich  in  der  Literatur,  wie  schon 
erwähnt,  nur  die  von  Kober  und  Ludwig  angeführten  vor.  Allerdings  fuhren 
Juckenack  und  Prause*)  in  ihrer  eingehenden  Arbeit  über  die  „Untersuchung  und  Be- 
urteilung von  Marmeladen,  Fruchtniusen,  Geldes  und  ähnlichen  Erzeugnissen  der  Obst- 
Verwertungsindustrie''  eine  Reihe  als  rein  bezeichneter  Manneladen  an;  aber  die  Rein- 
heit derselben  bezieht  sich  speziell  auf  das  Freisein  von  Stärkesirup;  keinesfalls  liegt 
die  Garantie  vor,  daß  dieselben  auch  bezüglich  der  verwendeten  Früchte  völlig  rein  waren. 
Wir  selbst  können  auch  noch  kein  umfangreicheres  Untersuchungsmaterial  vorweisen,  da 
es  schwer  fällt,  garantiert  reine  Himbeermarmeladen  zu  erhalten,  doch  kann  man  aus 
den  von  Ludwig  und  von  Kober  angestellten  und  aus  unseren  eigenen  Untersuchungen 
entnehmen  ( vergl.  Tabelle) ,  daß  es  in  Zukunft  gelingen  wird ,  durch  Untersuchung 
selbsthergestellter   oder   besser   unter  Kontrolle   fabrikmäßig  hergestellter  Marmeladen 


')  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906«  12,  398. 

*)  Diese  Zeitschrift  1907,  18,  5. 

■«)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1110. 

*)  Diese  ZeiUchrift  1905,  10,  114. 

*)  Diese  Zeitschrift  1905,  8,  26. 
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die  Grenzen,  innerhalb  welcher  die  einzelnen  Bestandteile  schwanken,  noch  näher  fest- 
stellen zu  können.  Es  ist  dies  eine  Arbeit,  zu  welcher  die  Untersuchungsämter  der 
verschiedensten  Gegenden  mit  beisteuern  müssen.  Außer  dem  Verhältnis  des  Wasser- 
unlöslichen zum  wasserlölichen  zuckerfreien  Extrakt  scheint  femerauch  das  Verhält- 
nis der  Alkali  tat  zum  Wasserunlöslichen  sowie  die  Summe  dieser  beiden 
Verhältniszahlen  für  Marmeladen  der  verschiedenen  Fruchtarten  innerhalb  bestimmter 
Grenzen  zu  liegen. 

Die  Ergebnisse  unserer  Untersuchungen  sind  in  der  Tabelle  auf  S.  678  zu- 
sammengestellt. Die  ersten  16  Nummern  dieser  Tabelle  stellen  Himbeermarme- 
laden dar,  die  teils  nach  der  Arbeit  von  K  o  b  e  r  fabrikmäßig  garantiert  rein  herge- 
stellt, teils  nach  der  Arbeit  von  Ludwig  im  Laboratorium  ebenfalls  rein  bereitet, 
teils  von  uns  aus  Haushaltungen  als  garantiert  rein  bezogen  und  analysiert  wor- 
den sind;  daran  schließen  sich  die  Analysen  einiger  teils  reinen  und  teils  ver- 
fälschten Himbeermarmeladen  des  Handels.  Wie  man  der  Tabelle  entnehmen  kann, 
schwankt  bei  den  reinen  Himbeermarmeladen  das  Verhältnis  des  Wasserunlöslichen  zum 
wasserlöslichen,  zuckerfreien  Extrakt  zwischen  1 : 0,43  bis  1  : 1,14,  das  Verhältnis  der 
Alkalität  zum  Wasserunlöslichen  zwischen  1  :  1,34  bis  1  : 1,86  und  die  Summe  dieser 
beiden  Verhältniszahlen  zwischen  2,05  und  2,61.  Ob  diese  Verhältniszahlen  von  der 
Beerenart,  klimatischen  Boden-  und  Du ngungs Verhältnissen  abhängig  sind,  müssen 
weitere  Untersuchungen  in  den  nächsten  Jahren,  die  wir  uns  vorbehalten,  dartun. 
Jedenfalls  weichen  diese  Verhältniszahlen  von  den  bei  reinen  Apfelmarmeladen,  die,  wie 
weiter  unten  gezeigt  werden  wird,  hauptsächlich  als  billiges  Verfälschungsmittel  in  Frage 
kommen,  gefundenen  Zahlen,  wie  aus  der  Tabelle  ersichtlich,  sehr  wesentlich  ab.  Abge- 
sehen davon,  daß  Apfelmarmelade  schon  durch  den  an  sich  niedrigen  Gehalt  an  Wasser- 
unlöslichem auffällt,  ist  das  Verhältnis  des  Wasserunlöslichen  zum  wasserlöslichen 
zackerfreien  Extrakt,  sowie  die  Zahl  für  die  Summe  der  beiden  Verhältniszahlen 
höher,  als  bei  Himbeermarmelade;  dagegen  das  Verhältnis  der  Alkalität  zum  Wasser- 
unlöslichen durchweg  niedriger.  Verfälschungen  von  Himbeermarmelade  mit  Apfel- 
marmelade, die  am  häufigsten  vorkommen,  würden  daher  als  vorliegend  anzusehen 
sein,  wenn  bei  niedrigem  Gehalt  an  Wasserunlöslichem  die  Verhältniszahlen  von  den 
angeführten  Grenzzahlen  für  Himbeermarmelade  wesentlich  abweichen.  Eine  mikrosko- 
pische Prüfung  der  ausgewaschenen  wasserunlöslichen  Bestandteile  wird  dann  in  den 
meisten  Fällen  den  chemischen  Befund  bestätigen  können.  Dieselbe  versagt  zwar  in 
den  Fialen,  wo  nicht  das  ganze  Mus,  sondern  nur  der  Saft  von  Kernobst,  wie  Äpfeln, 
Birnen  etc.,  die  wegen  ihrer  Gelatinierfähigkeit  gern  als  Zusätze  benutzt  werden,  ver- 
wendet ist  Aber  auch  dafür  gibt  es  wieder  andere  Anhaltspunkte,  insofern,  als  nach 
unseren  bisherigen  Erfahrungen  der  Pektinstoffgehalt,  der  bei  den  letzteren,  zumal 
vielfach  halbreifes  Obst  verwendet  wird,  einen  brauchbaren  Anhaltspunkt  abgibt.  Ein 
Beispiel  solcher  Art  bietet  die  Probe  No.  13;  diese  weicht  von  den  für  reine  Himbeer- 
marmeladen aufgestellten  Konstanten  wesentlich  ab  und  erinnert,  wie  der  Vergleich 
zeigte  an  die  Zusammensetzung  von  Apfelmarmelade.  Da  jedoch  die  mikroskopische 
Prüfung  der  wasserunlöslichen  Bestandteile  nur  reine  Himbeerfruchtteile  erkennen  ließ, 
so  konnte  man  sich  zunächst  diese  Abweichungen  nicht  erklären.  Die  Marmelade 
wies  auch  äußerlich  keinerlei  Kennzeichen  irgend  einer  Verfälschung  auf.  Da  die 
dickliche  Beschaffenheit  derselben  jedoch  mit  dem  auffällig  niedrigen  Gehalt  an 
Wasserunlöslichem  (1,72  °/o)  im  Widerspruch  stand,  so  kamen  wir  auf  den  Gedanken, 
daß  der  Marmelade  nicht  Apfelmarmelade,  sondern  Apfelsaft,  Apfelgel^  oder  Birneu- 
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[Fortsetzung  von  S.  677.] 
gel^  zugesetzt  sei.  Die  VermutuDg  bestätigte  sich  auch  insofern,  als  der  wässerige 
Auszug  dieser  Marmelade,  mit  der  doppelten  Menge  absoluten  Alkohols  versetzt^  eine 
gleich  starke  Ausscheidung  von  Pektinstoffen  etc.  wahrnehmen  ließ,  wie  vergleichsweise 
der  Auszug  von  Apfelmarmelade  im  Gegensatze  zu  einem  Auszug  reiner  Himbeermarme- 
lade, welcher  letztere  beim  Versetzen  mit  der  gleichen  Menge  Alkohol  nur  sehr  schwache 
Ausscheidungen  zeigte.  Auf  Grund  dieser  Wahrnehmungen  sowohl  als  auf  Grund  der 
analytischen  Befunde  wurde  dem  Fabrikanten  mitgeteilt,  daß  die  betreffende  Himbeer- 
marmelade  unter  Verwendung  von  Apfelsaft  bereitet  wäre,  was  derselbe  auch  ohne 
weiteres  zugab.  In  derselben  Weise  wie  gelatinierende  Obstzusätze  wirken  auch  künst- 
liche Gelatiniermittel,  wie  Gelatine,  Agar-Agar,  verschiebend  auf  die  natürlichen  Ver- 
hältnisziffem  ein  und  geben  sich  dadurch  zu  erkennen. 

Daß  andererseits  unter  Umständen  nur  die  mikroskopische  Prüfung  zur  Auf- 
findung von  Verfälschungen  dienen  kann,  beweist  die  Himbeermarmelade  ohne  Kern 
No.  14.  Die  Marmelade  hatte  ein  pastenartiges  Aussehen,  war  mit  einem  Teerfarb- 
stoff kräftig  himbeerrot  gefärbt  und  besaß  ein,  wenn  auch  nicht  starkes  Himbeer- 
marmeladenaroma.  Da  Analysen  von  kernfreien  Himbeermarmeladen  nicht  vorliegen, 
und  diese  selbstverständlich  andere  Verhältniswerte  aufweisen  müssen  als  normale  Ware, 
stellten  wir  zunächst  in  einer  garantiert  reinen  Himbeermarmelade  das  Verhältnis  des 
Kemgewichtes  zu  der  Menge  des  Wasserunlöslichen  fest.  Die  reine  Himbeermarmelade 
No.  7  der  Tabelle  wies  einen  Kerngehalt  von  3,6  ®/o  auf,  dieser  betrug  also  etwas 
weniger  als  die  Hälfte  des  Gesamtgewichtes  an  Wasserunlöslichem,  das  zu  8,89  Vo  ge« 
funden  war.  Bei  einer  Himbeermarmelade  mit  einem  von  Hause  aus  geringen  Gehalt 
an  Wasserunlöslichem  (4,20  ®/o),  wie  No.  5  der  Tabelle,  würde  somit  nach  dem  Ent- 
kernen eine  Menge  von  1,60^0  an  Wasserunlöslichem  wohl  kaum  auffällig  erscheinen; 
es  konnte  somit  dieser  Befund  für  kernfreie  Himbeermarmelade  keinen  bestimmten 
Verdacht  aufkommen  lassen. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  ließ  indessen  in  einwandfreier  Weise  erkennen, 
daß  eine  Verfälschung  vorlag.  Das  Fruchtfleisch  aus  reinen  Himbeermarmeladen  zeigt 
neben  sehr  undeutlich  konturierten,  dünnwandigen  Parenchymzellen  der  Hauptsache 
nach  lange,  gewundene  Haare  und  die  charakteristischen  Griffel  neben  sehr  spärlichen 
Spiralgefäßen.  Die  als  kemfreie  Himbeermarmelade  bezeichnete  Ware  wies  dagegen  diese 
für  Himbeeren  charakteristischen  Merkmale  nicht  auf,  sondern  zeigte  genau  die  Ele- 
mente von  Apfelmarmelade,  nämlich  großzelliges  Parenchym  neben  reichlichen  Gefäß- 
bündelpartien. Es  war  somit  erwiesen,  daß  die  Marmelade  keine  Himbeermarmelade 
ohne  Kern  war,  sondern  eine  mit  Teerfarbstoff  aufgefärbte  und  mit  Himbeersaft  bezw. 
Aromastoff  parfümierte  Apfelmarmelade. 

Eine  Verfälschung  mit  Himbeertrestern  wird  sich,  wie  die  No.  15  und 
16  der  Tabelle  zeigen,  nicht  nur  durch  hohen  Gehalt  an  Wasserunlöslichem,  sondern 
auch  durch  die  auffallenden  Verhältniszahlen  zu  erkennen  geben,  da  das  Verhältnis 
des  Wasserunlöslichen  zum  wasserlöslichen  zuckerfreien  Extrakt  sich  sehr  niedrig,  da- 
gegen das  Verhältnis  der  Alkalität  zum  Wasserunlöslichen,  sowie  die  Summe  der  Ver- 
hältniszahlen sich  sehr  hoch  stellen  wird.  Von  den  untersuchten  Himbeermarmeladen 
des  Handels  erwies  sich  die  Probe  No.  10  nach  der  chmischen  und  mikroskopischen 
Analyse  als  rein ;  sie  entspricht  auch  bezüglich  ihrer  Verhältniszahlen  den  bei  den 
reinen  Himbeermarmeladen  gefundenen  Werten.  Bei  den  von  Juckenack  und 
Prause  analysierten   beiden  Himbeermarmeladen   des  Handels  No.  11   und  12  ent- 
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sprachen  die  Verhältniszahlen  bei  No.  12  nicht  den   von   uns   für  reine  Marmeladen 
gefundenen  Werten. 

Ob  Marmeladen  anderer  Fruchtarten  ähnliche  oder  abweichende  Vo- 
hältnisse  von  den  für  Himbeermarmeladen  gefundenen  aufweisen,  läßt  sich  vorläufig 
nicht  sagen,  da  zu  wenig  Analysen  anderer  reiner  Marmeladen  vorliegen.  Doch 
scheinen  nach  unseren  Erfahrungen  die  Verhältniszahlen  für  die  sonstigen  Beeren- 
fruchte,  wie  Erdbeeren,  Johannisbeeren,  Brombeeren,  ähnlich  wie  bei  den  Himbeeren 
zu  liegen,  wenn  auch  in  diesem  oder  jenem  Verhältnis  gewisse  Abweichungen  vor- 
handen zu  sein  scheinen.  Für  Marmeladen  anderer  Fruchtarten,  wie  Äpfel,  Birnen, 
Kirschen,  Reineklauden,  Aprikosen,  Orangen,  scheinen  die  Verhältniszahlen  jedoch 
wesentlich  andere  zu  sein.  Es  wird  die  Aufgabe  der  Fruchtsaftstatistiker  in  den 
nächsten  Jahren  sein  müssen,  nicht  nur  die  Säfte,  sondern  überhaupt  die  verschiedenen 
Früchte  und  deren  Marmeladen  in  der  angegebenen  Richtung  zu  untersuchen.  Au^- 
deni  behalten  wir  uns  vor,  auch  noch  den  Einfluß  von  Stärkesirupzusatz,  insbesondere 
solcher  kleinen  Mengen  (etwa  10  ^/o),  die  bisher  von  uns  nicht  beanstandet  wurden, 
auf  die  gefundenen  Verhältniszahlen  zu  studieren  und  später  darüber  zu  berichten. 

Zum  Schlüsse  wollen  wir  noch  kurz  die  Ergebnisse  unserer  Beobachtungen  und 
Untersuchungen  zusammenfassen;  diese  sind  folgende: 

1.  Himbeermarmeladen  weisen  gegenüber  den  Marmeladen  anderer  Obst- 
sorten (namentlich  Apfelmarmelade)  einen  verhältnismäßig  hohen  Gehalt  an  Wasser- 
unlöslichem auf,  der  bei  den  bis  jetzt  untersuchten  reinen  Marmeladen  zwischen  4,20 
und  9,00  °/o  schwankte. 

2.  Aus  einem  hohen  Gehalt  an  Wasserunlöslichem  kann  man  noch  nicht  auf 
Reinheit  der  Marmeladen  schließen,  da  auch  bei  Verwendung  von  Himbeertzestem 
hohe  Werte  dafür  erhalten  werden. 

3.  Das  Verhältnis  von  Asche  und  Alkalität  im  wasserlöslichen  Extrakt  schwankt 
erheblich  und  bietet  keinen  Maßstab  für  die  Beurteilung  der  Reinheit 

4.  Reine  Himbeermarmeladen  zeigen  zwischen  Wasserunlöslichem  und  wasserlös- 
lichem zuckerfreiem  Extrakt,  sowie  zwischen  Alkalität  und  Wasserunlöslichem  inner- 
halb gewisser  relativ  enger  Grenzen  schwankende  Verhältniswerte;  auch  ist  die  Summe 
beider  Verhältniswerte  im  Vergleich  mit  anderen  Marmeladen  für  die  Beurteilung  der 
Reinheit  brauchbar. 

5.  Die  mikroskopische  Prüfung  ist  stets  als  Ergänzung  der  chemischen  Analyse 
mit  heranzuziehen. 
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Über  die  Veränderungen  der  Eierteigwaren  bei  längerer 
Aufbewahrung  und  ihren  Einfluß  auf  die  Ermittelung  de» 

Eigehaltes. 

VOD 

A.  Beythien  und  P.  Atenst&dt. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersachungsamte  der  Stadt  Dresden. 

Selten  wohl  hat  eine  analytische  Methode  der  Nahrungsmittelchemie  innerhalb 
kurzer  Zeit  so  wechselnde  Beurteilung  gefunden  wie  das  auf  der  Bestimmung  der 
alkohollöslichen  (Lecithin-)Phosphorsäure  beruhende  Verfahren  von  A.  Juckenack 
zur  Ermittelung  des  Eigehaltes  in  Teigwaren.  Bei  ihrem  Erscheinen  allseitig  mit  leb- 
hafter und  so  uneingeschränkter  Anerkennung  begrüßt»  daß  sie  alsbald  zur  Grundlage 
der  Untersuchung  dieser  wichtigen  Klasse  von  Nahrungsmitteln  gemacht  wurde,  hat 
8ie  im  Laufe  weniger  Jahre  so  zahlreiche  Angriffe  erfahren,  daß  die  Vertreter  der 
Industrie  sich  beeilten,  sie  zum  alten  Eisen  zu  werfen,  und  daß  selbst  manche  Fach- 
genossen an  ihrer  Brauchbarkeit  zu  zweifeln  begannen.  Zwar  sind  ihr  aus  den  Reihen 
der  letzteren  auch  zahlreiche  Verteidiger  erwachsen,  aber  ein  Gefühl  der  Unsicherheit 
hat  zweifellos  Platz  gegriffen,  und  selbst  von  ihren  eifrigsten  Fürsprechern  sind  mehrere 
zu  stiller  Resignation  übergegangen. 

Den  Anstoß  zu  allen  Einwendungen  gegen  die  Zuverlässigkeit  der  Juckenack'- 
sehen  Methode  gab  die  bekannte  Veröffentlichung  von  H.  Jaeckle^),  in  welcher 
dieser  mitteilte,  daß  er  bei  vier  selbst  hergestellten  Eiernudeln  schon  nach  Verlauf 
weniger  Monate  einen  starken  Rückgang  der  alkohollöslichen  Phosphorsäure  beobachtet 
habe,  einen  Rückgang,  der  innerhalb  eines  Vierteljahres  30  ^/o  betrug  und  nach  sechs 
Monaten  die  beträchtliche  Höhe  von  62  ^/o  erreichte.  Es  könnte  auffallend  erscheinen, 
daß  die  Arbeit  Jaeckle's  aus  den  Kreisen  der  Nahrungsmittelchemiker  zunächst 
ungeteilten  Widerspruch  fand,  da  die  Feststellung  eines  Rückganges  der  Lecichin- 
phosphorsäure  an  sich  eigentlich  gar  nichts  Überraschendes  hatte.  Ganz  im  Gegenteil! 
Konnte  doch  nach  allen  bisherigen  Erfahrungen  von  einem  so  komplizierten  organi- 
schen Körper  eine  besonders  große  Beständigkeit  gar  nicht  erwartet  werden!  Erklär- 
lich wird  der  Widerspruch  jedoch,  wenn  man  berücksichtigt,  daß  er  sich  weniger  gegen 
die  Resultate  sdbst  als  gegen  die  Versuchsanordnung  und  besonders  gegen  die  Schluß- 
folgerungen des  Verfassers  richtete.  Als  Fehler  wurde  vor  allem  bezeichnet,  daß 
Jaeckle  die  für  Nachuntersuchungen  bestimmten  Proben  in  pulverisiertem  Zustande 
aufbewahrt  hatte,  da  hierdurch  die  Zersetzung  begünstigt,  ja  geradezu  veranlaßt  werden 
müsse.  Ferner  wurde  getadelt,  daß  er  nicht  durch  Bestimmung  der  Gesamtphosphor- 
saure  Aufschluß  über  den  Verbleib  des  verschwundenen  alkohollöslichen  Anteiles  ge- 
'schafft  habe,  und  schließlich  wurde  betont,  daß  die  an  vier  selbstgefertigten,  womög- 
lich unsachgemäß  bereiteten  Nudeln  beobachteten  Tatsachen  nicht  ohne  weiteres  auf 
die  Verhältnisse  der  Praxis  übertragen  werden  könnten. 


')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  513. 
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So  fand  Sendtner^)  bei  fünf,  allerdings  sehr  eiarmen  oder  eifreien  Teigwaren 
des  Handels  nur  geringe  Verluste  von  0,8 — 6  mg  (entsprechend  3 — 18®/o  der  ge- 
samten Lecithin-Phosphorsäure).  Baier')  stellte  fest,  daß  nur  die  in  Pulyerform  auf- 
bewahrten Nudeln  eine  starke  Abnahme  der  alkohollöslichen  Phosphorsäure  erlitten, 
während  der  Verlust  bei  den  ungepulverten  Proben  gering  war,  und  L übrig')  end- 
lieh  schloß  aus  der  Untersuchung  von  sieben  Eiemudeln,  daß  zwar  ein  Rückgang 
von  3—  23  Vo,  in  einem  Falle  sogar  von  35,9  ^/o  eintrat,  daß  aber  hierdurdi  die  Be- 
urteilung weder  eine  unsichere  geworden,  noch  daß  sie  ernstlich  erschüttert  sei.  Auch 
in  einer  späteren  Abhandlung^)  vertrat  Lührig  die  gleiche  Ansicht  auf  Grand  von 
sieben  weiteren  Analysen,  welche  Lecithinverluste  von  1 — 23,1%  bei  ungepulverten, 
aber  von  48  und  60%  bei  gepulverten  Eiemudeln  zutage  förderten.  Weitere  Unter- 
suchungen über  den  Einfluß  der  Lagerung  auf  Eierteigwaren  sind  von  Röhrig, 
Ludwig  und  Haupt^)  mitgeteilt  worden,  welche  bei  pulverisierten  Proben  einen 
Rückgang  der  Lecithinphosphorsäure  um  0—14  mg  (0 — 39,5  ^/o  der  Gesamtmenge 
feststellten,  und  von  Arragon,  welcher  bei  drei  Proben  nur  sehr  geringe  und  seiner 
Ansicht  nach  belanglose  Verluste  von  2,4 — 8  mg  (4 — 8^/o)  fand.  Neben  dieeen 
für  die  Methode  verhältnismäßig  günstigen  Urteilen  wurden  aber  auch  ungünstige  ] 
Vor  allem  erhob  Lep^re®),  dem  wir  die  eingehendsten  Untersuchungen  über 
Gegenstand  verdanken,  schwere  Bedenken,  und  warnte  auf  Grund  der  von  ihm  be- 
obachteten Verluste  vor  der  ausschließlichen  Verwertung  der  Lecithin-Pho^honänre^ 
wenngleich  er  im  Gesamtbilde  der  Analyse  auch  jetzt  noch  eine  Beurteilung  des  Ei- 
gehaltes  für  möglich  hält  Andere,  wie  Matthes^),  folgten  ihm,  und  selbst  Lührig*) 
schrieb  nunmehr,  daß  er  auf  Grund  neuerer  Erfahrungen  in  seinem  Urteile  über  die 
Verwertbarkeit  der  Lecithin-Phosphorsäure  schwankend  gemacht  worden  sei  und  sieh 
möglicherweise  zu  einer  Revision  seiner  bisherigen  Ansichten  werde  bekennen  müssen. 

Selbstverständlich  ist  die  J  u  c  k  e  n  a  c  k  'sehe  Methode  der  Eigelbbestioimong  andb 
im  Dresdener  Untersuchungsamte  von  ihrer  ersten  Veröffentlichung  an  mit  grofiter 
Sorgfalt  fortlaufend  geprüft  worden,  und  nachdem  der  eine  von  uns  in  Getneinsdisft 
mit  Wrampelmeyer^)  schon  vor  sechs  Jahren  die  Überzeugung  geäufiert  hatten 
daß  die  Bestimmung  der  Lecithin-Phosphorsäure,  des  Fettes  und  seiner  Jodzahl  in 
den  meisten  FäUen  einen  sicheren  Schluß  auf  die  Anwesenheit  und  dnen  annähernden 
auf  die  Menge  der  vorhandenen  Eier  gestatten  werde,  ist  nach  dem  Erscheinen  der 
Jaeckle'schen  Arbeit  auch  dem  Rückgange  der  Lecithinphosphorsäure  fortlaufeiid  ein- 
gehende Beachtung  geschenkt  worden.  Wenn  wir  erst  heute  mit  den  Resultaten  unserer 
zum  Teil  mehrere  Jahre  zurückliegenden  Untersuchungen  an  die  Öffentlichkeit  tivten, 
so  ist  dafür  die  Überzeugung  bestimmend  gewesen,  daß  die  schwerwiegenden  Ean* 
Wendungen  Jaeckle's  nur  an  der  Hand  eines  möglichst  umfangreichen  analTtisdiea 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  101. 
^)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  109. 
')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  337. 
*)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  153. 

^)  Jahresbericht  der  Chemischen  Unteranchangsanstalt   Leipzig  1904,   50;    dieae  Zeit- 
schrift 1906,  11,  35. 

<*)  Zeitschr.  Gffentl.  Chem.  1905,  11,  250  and  462;  1906,  12,  226. 

»)  Chem.-Ztg.  1906,  80,  250. 

*)  Jahresbericht  Chemnitz  1905,  S.  24. 

*)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  155. 
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Materials  auf  ihre  Berechtigung  geprüft  werden  können.  Wir  haben  uns  aber  anderer- 
seits überzeugen  müssen,  daß  auch  die  jahrelange  Tätigkeit  eines  einzelnen,  mit  der 
Nahrungsmittelkontrolle  belasteten  Laboratoriums  nicht  ausreicht,  diese  ungeheuere 
Arbeitsleistung  zu  bewältigen  und  haben  uns  daher  entschlossen,  die  bisher  erlangten 
Befunde  der  Kenntnis  der  Fachgenossen  zu  unterbreiten.  Trotzdem  wir  uns  keinem 
Zweifel  darüber  hingeben,  daß  die  Ergebnisse  weder  eindeutig  noch  lückenlos  genug 
sind,  um  eine  endgültige  Entscheidung  in  dieser  Angelegenheit  herbeizuführen,  so 
halten  wir  sie  doch  immerhin  für  geeignet,  die  Vertreter  der  Nahrungsmittelchemie 
von  allzugroßer  Skepsis  zurückzuhalten  und  zur  Beschaffung  weiteren  analytischen 
Materials  anzuregen. 

I.  jLecithin-Pliosphoraäure. 

Zur  Ermittelung  eines  etwaigen  Rückganges  der  in  Alkohol  löslichen  Phosphor- 
saare sind  wir  dem  Vorgange  der  in  der  Einleitung  genannten  Autoren  gefolgt  Wir 
haben  nach  dem  Verfahren  von  A.  Juckenack,  welches  allseitig  als  einwandfrei 
befunden  worden  ist,  die  Nudeln  am  Tage  der  Einlieferung  analysiert  und  darauf 
einen  Teil  der  gepulverten  Substanz  sowie  den  Rest  der  unzsrkleinerten  Probe,  jeden 
für  sich,  in  Papierbeuteln  aufbewahrt.  Die  Lagerung  erfolgte  in  einem  Räume  von 
normaler  Feuchtigkeit,  in  einer  oben  offenen  Kiste,  aber  vor  Licht  geschützt.  Zu 
der  nach  Verlauf  mehrerer  Monate,  in  einigen  Fällen  sogar  erst  nach  Jahren  ausge- 
führten zweiten  und  dritten  Untersuchung  wurden  durchweg  frisch  gepulverte  Sub- 
stanzmengen, bisweilen  außerdem  auch  die  im  gepulverten  Zustande  aufbewahrten 
Probenreste  verwendet.  Als  Ausgangsmaterial  dienten  ausschließlich  fabrikmäßig  her- 
gestellte Handelswaren,  weil  der  Rückgang  der  Lecithin-Phosphorsäure  in  küchen- 
mäßig selbst  bereiteten  Eiernudeln  nach  den  Arbeiten  von  Jaeckle  und  L übrig 
nicht  wohl  bezweifelt  werden  kann,  andererseits  aber  gerade  die  Übertragung  der  von 
ersterem  erlangten  Befunde  auf  die  Fabrikware  Widerspruch  hervorgerufen  hatte.  Eine 
gewisse  Berechtigung  wird  man  den  in  dieser  Hinsicht  erhobenen  Einwendungen  nicht 
absprechen  können,  wenn  man  bedenkt,  daß  die  im  Haushalte  hergestellten  Eier« 
nudeln  im  allgemeinen  einen  höheren  Wassergehalt  aufweisen^),  welcher  die  Tätig-» 
keit  kleinster  Lebewesen,  d.  h.  die  Hauptursache  von  Zersetzungsvorgängen  in  organi- 
schen Stoffen,  notwendig  begünstigen  muß.  Leider  hat  Jaeckle  keine  Angaben  über 
den  Feuchtigkeitsgrad  seines  Analysenmaterials  gemacht,  aber  nach  der  Mitteilung 
L  übrig 's  kann  man  annehmen,  daß  diese  selbst  bereiteten  Teigwaren  gegen  lö^o 
Wasser  enthalten,  während  der  Wassergehalt  der  von  uns  untersuchten  Industrie- 
produkte zwischen  10  und  12,  im  Mittel  ll^o  betrug.  Die  von  uns  untersuchten 
Eiernudeln  entstammten  zum  überwiegenden  Teile  den  Vorräten  der  großen  städtischen 
Anstalten  und  wurden  sofort  nach  der  Lieferung,  also  in  möglichst  frischem  Zustande, 
analysiert  Die  in  nachfolgender  Übersicht  aufgeführten  Befunde  stellen  durchweg 
die  Mittelwerte  aus  zwei  oder  drei  mit  gleicher  Sorgfalt  ausgeführten  Analysen  dar. 
Im  Hinblick  auf  die  seinerzeit  gegen  Jaeckle  erhobenen  Vorwürfe  haben  nur  die 
Resultate  Aufnahme  gefunden,  welche  an  den  im  unzerkleinerten  Zustande  auf- 
bewahrten Nudeln  erlangt  wurden.  Unsere  Erfahrungen  über  den  Einfluß  der  Zer- 
kleinerung auf  den  Zerfall  der  Lecithin-Phosphorsäure  werden  wir  weiter  unten  mitteikn. 

Die  Untersuehungsergebnisse  waren  folgende: 


>)  Anf  diesen  Pankt  hat  zuerst  Lep^re  aufmerksam  gemacht. 

45» 


684 


A.  Bejthien  und  P.  Atenstädt, 


fZeitachr.  L  UaUnoeb«« 
ld.Kahr..  u.  ^ 


Tabelle  I. 


No. 


Leeitbfn-Phosphor- 

siure  in  100  g 

Trocken  sabstanz 

(mg  P^O.) 


].  Ana- 
lyse 


2  Ana- 
lyse 


Dauer 
derAuf- 
bewah- 

rang 

Monate 


Verlust  an 

Leeithin- 

Pbospborsiure 


in  100  g 

Troeken- 

substanz 

ms 


X  der 
Gesamt- 
menge 


No. 


Leeitbin-Pbospbor- 

slnre  in  100  g 

Trockensubstanz 

(mg  PtOa) 


1.  Ana- 
lyse 


2.  Ana- 
lyse 


Dauer 
der  Auf. 
bewab- 

mng 

Monate 


Verlust  an 

LscHhin- 

Phospliorsiari 


in  100  g 
Trocken- 
substanz 
mc 


\6er 


1 

2 
3 
4 
5 

7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 


34,2 
39,0 
39,0 
44,1 
45,2 
45,7 
45,9 
46,0 
46,8 
48,4 
49,4 
52,6 
56,1 
60,6 
61,2 
66,3 
70,8 
75,3 
75,5 
81,3 


32.6 
3S,4 
42,4 
45,1 
41,4 
47,9 
44,5 
43,1 
42,8 
44,6 
49,0 
48,4 
53.9 
64,7 
59,0 
53.2 
56,1 
59,6 
65,9 
72,8 


I 


8 

1,6 

4.7 

11 

0,6 

1.5 

12 

— 

— 

12 

— - 

— 

12 

3,8 

8,4 

17 

— 

— 

11 

1.4 

3,1 

9 

2,9 

6,0 

10 

4,0 

8,5 

8 

3.8 

7,9 

16 

0,4 

0,8 

10 

4,2 

8.0 

15 

2.2 

3,9 

16 

— 

— 

16 

2,2 

3,6 

16 

13,1 

19,8 

15 

14,7 

20,8 

16 

15,7 

20,8 

16 

9,6 

12,7 

8 

8.5 

10,5 

21 
22 
23 
24 
2J 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 


82,6 

84.9 

85,2 

85,3 

85.6 

87,9 

95,2 

98,9 

106,0 

109,5 

113,6 

113,8 

117,2 

122,2 

129,9 

136.9 

140.1 

155,1 

162,3 

164,3 


68,8 

80.6 

63.4 

83,6 

76,0 

83,3 

87,7 

81,0 

71.8 

74.9 

102.0 

100,0 

106,1 

111,9 

110.2 

119,5 

114,9 

110,7 

141,2 

127,8 


8 

16 

16 

14 

8 

5 

8 

8 

30 

33 

16 

16 

9 

8 

7 

8 

9 

9 

9 

7 


13,8 

4,3 

21,8 

IJ 

9,6 

4,6 

7,5 

17,9 

34,2 

34.6 

11.6 

13.8 

ll.l 

10,3 

19.7 

17.4 

25.2 

44,4 

21,1 

36,5 


16.7 
5,1 

2i.6 
2,0 

11,2 
5.2 
7.9 

18.1 

31.6 
10.2 
12,1 
9.4 
8,5 
15,0 
12,7 
18.0 
28.6 
13.0 
22,0 


Beim  Überblicken   der 
kenntnis  verschließen,    daß 


vorstehenden  Tabelle  kann  man  sich  unmöglich  der  Er- 
in  den  Eiernudeln,  auch  beim  Aufbewahren  in  un ge- 
pulvertem Zustande  Verluste  an  Lecithin-Phosphorsäure  eintreten.  Zwar  hat  in 
einigen  Fällen  keine  Abnahme  konstatiert  werden  können,  sondern  die  zweite  Analyse 
hat  im  Gegenteil  sogar  einen  höheren  Wert  ergeben.  Auch  ist  bei  verschiedenen 
anderen  Proben  der  Rückgang  so  außerordentlich  gering,  daß  er  sich  der  Null  nähert, 
aber  dafür  zeigt  die  überwiegende  Mehrzahl  so  erhebliche  Verluste,  daß  ein  Zweifd 
über  die  Tatsache  an  sich  nicht  wohl  aufkommen  kann. 

Für  die  Beurteilung  dieser  Befunde  und  ihre  Verwertung  für  die  praktische 
NahrungsmittelkontroUe  sind  nun  verschiedene  Punkte  zu  berücksichtigen.  In  erster 
Linie  erhebt  sich  hier  die  Frage,  wie  sollen  die  Verluste  in  den  Tabellen  zum  Aus- 
druck gebracht  werden,  nach  ihrem  absoluten  Betrage  in  Milligrammen  oder  nach  Pro- 
zenten der  Gesamt-Lecithin-Phosphorsäure?  Obwohl  wir  der  Vollständigkeit  halber  zu- 
nächst beide  Werte  angeführt  haben,  stehen  wir  doch  nicht  an,  mit  verschiedenen 
anderen  Autoren,  die  Berücksichtigung  des  absoluten  Rückganges  in  Miliigrammen 
als  zweckmäßiger  zu  bezeichnen.  Einen  Minderbefund  von  6—6  mg  Phosphorsäure 
wild  man  aus  gleich  näher  zu  erörternden  Gründen  als  ziemlich  belanglos  ansehen 
können,  während  die  Angabe,  daß  eine  Teigware  mit  30  mg  Lecithin-Phosphorafiore 
einen  Verlust  von  20  ^/o  erlitten  habe,  den  irrtümlichen  Eindruck  eines  s^r  starken 
Rückgangs  hervorrufen  muß.    Ist  also  eine  derartige  Ausdnicksweise  schon  aus  diesem 
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Orunde  geeignet,  falsche  Vorstellungen  zu  erwecken,  so  kommt  noch  hinzu,  daß  wir, 
^wie  auch  schon  Sendtner  und  Lührig  überzeugend  hervorgehoben  haben,  mit 
unvermeidlichen  Analysen  fehlem  rechnen  müssen.  Sind  wir  doch  bei  den  einfachsten 
Untersuchungen  vor  Abweichungen  von  der  Wahrheit  nicht  sicher !  In  wieviel  höherem 
M!aße  muß  das  der  Fall  sein  bei  der  Bestimmung  der  Lecithin-Phosphorsäure,  welche 
so  zahlreiche  umständliche  Operationen  der  Extraktion,  Verseifung,  Veraschung  u.  s.  w. 
erfordert  In  Obereinstimmung  mit  Lührig  sind  wir  von  Anfang  an  der  Ansicht 
gewesen,  daß  eine  Wäguugsdifferenz  von  1 — 2  mg,  entsprechend  einer  Latitude  von 
3 — 4  mg  bei  Einwage  von  25 — 30  g  Substanz,  hier  noch  als  unvermeidlicher  Analysen- 
fehler angesehen  werden  muß.  Wir  haben  aber  doch  zur  sicheren  Entscheidung  dieser 
Frage  eine  größere  Anzahl  von  Doppeibestimmungen  in  genau  derselben  Weise  und 
mit  größter  Sorgfalt   ausgeführt.     Die  Ergebnisse   derselben  gewähren  folgendes  Bild: 

Tabelle  II. 


Lecithiu-PhospkorsAure 

Leeithin-Phosphorsäare 

in  100  g  TrockensubBtanz 

Differenz 

in  100  g  Trockensubstanz 

Differenz 

No. 

(mgr 

IL 

mg 

No. 

(mg  P,0,) 

I. 

I. 

II. 

mg 

1 

36,72 

36,72 

0 

21 

31,20 

29,20 

2,00 

2 

55,28 

55,28 

0 

li2 

34,70 

32.70 

2,00 

3 

43,05 

43,05 

0 

23 

38,40 

36.30 

2,10 

4 

18,80 

18,20 

0,60 

24 

50,00 

47,90 

2,10 

5 

28,30 

27,70 

0,60 

25 

40,60 

38,40 

2,20 

6 

49.60 

49,00 

0,60 

26 

33,70 

31,40 

2.30 

7 

33,10 

32,40 

0,70 

27 

33,70 

31,40 

2,30 

8 

50,25 

49,54 

0,71 

28 

35,49 

83,02 

2,47 

9 

33,02 

32,20 

0.82 

29 

34,10 

31,40 

2,70 

10 

32,20 

31,20 

1,00 

30 

29,20 

26,30 

2,90 

11 

39,20 

38,20 

1,00 

31 

89,00 

36,10 

2,90 

12 

38,20 

37,10 

1,10 

82 

39,00 

35,90 

3,10 

13 

25,90 

24,70 

1,20 

33 

41,20 

88,10 

3,10 

14 

32,80 

3i,eo 

1,20 

34 

32,80 

29,50 

3,30 

15 

29,00 

27.70 

1,30 

35 

40,00 

86,70 

3,30 

16 

32,00 

30,60 

1,40 

36 

28,20 

24,40     • 

3,80 

17 

25,50 

23,90 

1,60 

37 

38,30 

33,90 

4,40 

18 

51,00 

49,20 

1,80 

38 

64,90 

60,20 

4,70 

19 

38,40               36,50 

1,90 

39 

29,77               24,47 

5,30 

20 

38,60 

36,70 

1,90 

Alle  vorstehend  verzeichneten  Doppelbestimmungen  sind  mit  gleichzeitig  gepulverten 
und  sorgfältig  gemischten  Durchschnittsproben  ausgeführt  worden.  Wenn  sich  schon 
bei  ihnen  Abweichungen  von  5,3  mg  als  unvermeidlich  herausstellten,  so  liegt  es  auf 
der  Hand,  daß  bei  späteren  Untersuchungen  der  in  unzerkleinertem  Zustande  auf- 
bewahrten Nudeln  noch  größere  Differenzen  auftreten  können.  Denn  hier  kommt  bei 
der  Unmöglichkeit  einer  absolut  homogenen  Vermischung  von  Mehl  und  Ei  noch  die 
ungleichmäßige  Zusammensetzung  des  Teiges,  der  möglicherweise  verschiedene  Eigehalt 
der  einzelnen  Partien  als  weitere  Fehlerquelle  in  Frage.  Man  wird  also  unter  allen 
Umständen  auch    bei  gleichzeitig   ausgeführten  Kontrollbeslimmungen   mit  einer  mög- 
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liehen  Fehlergrenze  von  5  mg  Lecithin-Phosphorsaure ,  entsprechend  einer  Eimen^ 
von  ungefähr  15  Stück  auf  100  Pfund  Mehl  zu  rechnen  haben.  Für  die  Frage  des 
durch  längere  Aufbewahrung  bedingten  Rückgangs  der  alkohollöslichen  Phoephoreäure 
ergibt  sich  hieraus  die  notwendige  Folgerung,  daß  Differenzen  von  6  mg  nichl  als 
Beweis  für  einen  Verlust  an  Lecithin-Phosphorsaure  angesehen  werden  können.  Be- 
züglich der  in  unserer  Tabelle  I  angeführten  Analysenwerte  müssen  wir  also  zu  dem 
Schlüsse  kommen,  daß  bei  den  Proben  No.  1 — lö  eine  Abnahme  der  Lecithin-Phosphor- 
säure  nachweislich  nicht  eingetreten  ist,  und  das  erscheint  für  die  praktische  Seite  der 
ganzen  Angelegenheit  von  höchster  Bedeutung.  Denn  diese  Kummern  umfassen  ge- 
rade die  Proben  mit  dem  kritischen  Lecithingehalte  von  45  mg  P2O5,  welche  vor 
allem  Gegenstand  der  amtlichen  Nahrungsmittelkontrolle  sind.  Mit  höherem  £igefaaite 
findet  ja  zweifellos  ein  Übergang  der  Lecithin -Phosphorsäure  in  eine  unlösliche  Form 
statt,  und  wie  es  scheint,  wächst  die  Größe  der  Uralagerung  proportional  der  Ge- 
samtmenge an  Lecithin.  Natürlich  ergibt  sich  beim  Eintragen  der  ermittelten  Ver- 
luste in  ein  Koordinatensystem  keine  völlig  regelmäßig  verlaufende  Kurve.  Das  liegt 
zum  Teil  vielleicht  an  den  verschieden  langen  Zeiträumen  der  Aufbewahrung,  zum 
Teil  an  den  bald  positiv,  bald  negativ  ausfallenden  Analysenfehlern,  aber  im  großen 
und  ganzen  zeigt  die  Kurve  doch  zweifellos  mit  zunehmendem  Gehalt  an  Lecithin- 
Phosphorsäure  eine  ansteigende  Tendenz. 

Allerdings  darf  nicht  verschwiegen  werden,  daß  unsere  Befunde  mit  denjenigen 
der  übrigen  Autoren  nicht  allenthalben  übereinstimmen.  Um  einen  Vergleich  mit 
unserer  Tabelle  I  zu  ermöglichen,  haben  wir  daher  in  nachfolgender  Übersicht  alle 
in  der  Literatur  vorhandenen  Analysen,  welche  sich  auf  die  Zersetzungsvorgange  iu 
ungepulverten  Eierteigwaren  beziehen,  zusammengestellt 

Tabelle  III. 


L«cithin-Ph08- 

—  -  - 

Verlust 

-— 

— 

Leeithin-Phos- 

— 

Verlust 

--     _    _  _ 

phors&ure  in 
der  Trocken- 
substanz 

Dauer 
der  Auf- 

an Le- 
cithin- 

phorsiure  in 
der  Trocken- 
substanz 

Dauer 
der  Auf 

an  Le- 
cithin- 

No. 

(mg  P,0,) 

bewah- 

Phos- 

Analytiker 

No. 

(mg  PjO») 

bewah- 

Pbos- 

Aualytiker 

rung 

phor- 
s&ure 

mng 

phor- 
slure 

1.  Ana- 1  2.  Ana- 

1. Ana-  1  2.  Ana- 

lyse   1     lyse 

Monate 

mgP.O» 

lyse    1    lyse 

Monate 

mg  P,0, 

1 

23,2  1   15^ 

3V2 

7,3 

Lepöre 

15 

54,0      52,0 



2,0 

Aragon 

2 

23,8 

18.3 

13 

5,5 

LührigllM 

16 

60,2      61,4 

lOV, 

— 

Lührig  I 

3 

24,1 

21,9 

29 

2,2 

Sendtner 

17 

64,9  1    60,1 

4V'2 

4,8 

Lepere 

4 

2ö,8 

25.0 

8^2 

0,8 

^ 

18 

72,0 

68,0 

— 

4fi 

Aragon 

5 

26,8 

21,9 

S\2 

4,9 

i> 

19 

82,9 

79,8 

3,1 

Lührig  n 

G 

32,5 

16,3 

4 

16.2 

Lep^re 

20 

91,2 

83,5 

7,7 

Lepere 

7 

33,6 

25,9 

11 

7,7 

Lührig  V) 

21 

94,4 

61,5 

lOV. 

32,9 

Ltthrig  1 

8 

38,0 

89,0 

18 

— 

Juckenack 

22 

97.2 

88,4 

11 

8,8 

Lfihrig  II 

9 

39,7 

39,1 

4. 

0,6 

Lührig  I 

23 

103,0 

95,0 

— 

8,0 

Aragon 

10 

40,2 

32,4 

11 

7,8 

9 

24 

109,5 

96,2 

13,3 

Lepere 

.11 

40,2 

36,8 

17V2 

3,4 

Sendtner 

25 

139,1 

135,4 

3,7 

Lahrig  I 

12 

42,5 

36,6 

ll\i 

5,9 

* 

26 

145,6 

136,5 

5 

9,1 

Lepere 

13 

42,7 

32,6 

11 

10,1 

Lührig  I 

27 

174,0 

167,1 

7 

6,9 

LühriK  11 

14 

51,3 

42,4 

13 

8,9 

Lührig  II 

28 

177,6 

164,4 

8 

13,2 

« 

')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  153. 
2)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  337. 
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Wenn  wir  diese  Zahlen  überblicken,  so  erkennen  wir,  daß  Abweichungen  von 
mehr  als  5  mg  auch  unter  den  Erzeugnissen  mit  weniger  als  45  mg  Lecithin-Phos- 
phorsäure  vorkommen,  und  außerdem,  daß  die  Zunahme  des  Rückganges  mit  steigendem 
Sigebalte  nicht  so  deutlich  in  die  Erscheinung  tritt  als  bei  unseren  Analysen.  Aber 
andererseits  sind  die  hier  festgestellten  Verluste  ganz  allgemein  weit  niedriger  als  in 
den  40  Analysen  der  Tabelle  I  und  mit  Ausnahme  der  Proben  No.  6  und  1 3  ist  die 
X)ber3chreitung  der  Zahl  5  mg  außerordentlich  gering.  Wir  möchten  daher  bis  zu 
<3er  dringend  wünschenswerten  Beschaffung  weiteren  analytischen  Materials  bei  der 
naheliegenden  Annahme  stehen  bleiben,  daß  der  Zerfall  der  Lecithin-Phosphorsäure 
dem  Eigehalte  proportional  verlauft  und  bei  Teigwaren  mit  40  bis  50  mg  alkohol- 
löslicher Phosphorsaure  die  analytische  Fehlergrenze  von  ungefähr  5  mg  im  allgemeinen 
nicht  oder  nur  sehr  wenig  überschreitet. 

Von  den  verschiedenen  Umstanden,  welche  den  Rückgang  der  Lecilhin-Phosphor- 
säure  beeinflussen  können,  ist  vor  allem  der  Form,  in  welcher  die  zur  Nachunter- 
suchung bestimmten  Proben  aufbewahrt  werden,  besondere  Aufmerksamkeit  geschenkt 
i^rorden,  weil  ja  der  Gedanke  nahe  lag,  daß  eine  pulverförmige  Substanz  wegen  ihrer 
unendlich  vergrößerten  Oberfläche  der  Einwirkung  der  Mikroorganismen  und  des  Luft- 
sauerstoffes leichter  anheimfallen  müsse.  Grerade  aus  diesem  Grunde  sind  ja  die  Be- 
obachtungen Ja  ekle's  zuerst  als  für  die  Praxis  völlig  belanglos  hingestellt  worden, 
bis  spätere  Untersuchungen  zeigten,  deß  auch  die  in  unzerkleinertem  Zustande  aufbe- 
wahrten Nudeln  einen  Rückgang  der  Lecithin-Phosphorsäure,  und  zwar  bisweilen  einen 
recht  beträchtlichen  erleiden.  Wie  es  in  Wahrheit  mit  diesem  Einflüsse  der  Pulveri- 
sierung steht»  läßt  die  folgende  Übersicht  über  die  von  Sendtner,  Lührig  und 
uns  selbst  ausgeführten  Analysen  erkennen. 


Tabelle  IV. 


Leeithio-Phosphonlare 
in  100  g  Troekensabstanz 

Daner 

der  Auf- 

bewahrnng 

Monate 

Verlust  an  Lecithin- 
Phoaphorsiure  in  der 

1.  Analyse 

2.  Analyse 

Tffrt 

«■»■«.•IpIa:       '—  To..i_-.- 

Analytiker 

^O. 

Unzerklel- 
nert  auf- 
bewahrte 
Sabatanz 

In  Pulver- 
form auf- 
bewahrte 
Sabatanz 

unzeraiei- 
nert  auf- 
bewahrten 
SnbaUnz 

form  auf- 
bewahrten 
Substanz 

1 

25,8 

25,0 

23,1 

8V« 

0,8 

2,7 

Sendtner 

2 

26,8 

21,9 

23,1 

8V-2 

4,9 

3,7 

% 

8 

40,2 

32,4 

30,6 

11 

7,8 

9,6 

Lührig 

4 

42,7 

32,6 

33,9 

11 

10,1 

8,8 

5 

33,6 

25,9 

26,5 

11 

7,7 

7,1 

6 

89,7 

39,1 

32,0 

4 

0,6 

7,7 

7 

23,8 

18,3 

18,0 

13 

5,5 

5.8 

8 

139,1 

135,4 

131,8 

4 

3,7 

6,3 

9 

97,2 

88,4 

50,6 

11 

8,8 

46,6 

10 

174,0 

167,1 

70,0 

7 

6,9 

104,0 

11 

177,6 

164,4 

167,0 

8 

13,2 

10,6 

12 

42,0 

41,6 

37,0 

7 

0,4 

5,0 

13 

39,0 

42,4 

41,4 

12 

— 

— 

Beythien  u.  Atenstädt 

14 

44,1 

45,1 

48,9 

12 

— 

0,2 

»                   w                    » 

15 

45,0 

40,8 

42,4 

17 

4,2 

2,6 

»               »               » 

16 

45,7 

47,9 

44,6 

17 

— 

1,1 

fl                         >                         B 
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Leeithin-Phospborsftnre 

Dauer 

der  Auf. 

bewahrnng 

Monate 

Verlust  an  Lecithin- 
Phosphors&ure  in  der 

Analytiker 

j              2.  Analyse 

unzerklei- 
nert  auf- 
bewahrten 
Substanz 

in  Pulver- 
form auf- 
bewahrten 
Substanz 

No. 

1    A«ifiK'«A  1  Unzerklei- 
1.  Analyse       ^^^  auf- 

1    bewahrte 
Substanz 

In  Pulver- 
form auf- 
bewahrte 
Substanz 

17 

45,9             4i,5      '      45,7 

11 

1,4             0,2 

Beythien  o.  Atenstädt 

18 

49,4            49,0      1      45,5 

16 

0,4             3,9 

19 

60,6      ,      64,7            66,5 

16 

—              — 

20 

61,2      1      59,0      '      49,4 

16 

2,2           11,8 

21 

70,8      ,      56,1            59,6 

15 

14,7            11,2 

22 

75,3      ,      59,6            59,0 

16 

15,7            16,3 

23 

75,5            65,9      !      55,1 

16 

9,6 

20,4 

24 

84,9      1      80,6      1      72,0 

16 

4,3 

12,9 

25 

85,2      1      63,4      ;      76,5 

9 

21,8      1        8,7 

26 

87,9      1      83,3      ,      84,4 

5 

4,6 

3,5 

27 

98,9      1      81,0 

1        73,6 

8 

17,9 

25,3 

Hiernach  hat  die  Untersuchung  der  in  Pulverform  aufbewahrten  Proben  9-inal 
(Proben  No.  2,  4,  5,  11,  15,  17,  21,  25,  26)  einen  höheren  Lecithingehalt  ergeben  ab 
diejenige  der  unzerkleinert  aufbewahrten  Substanz.  In  9  Fällen  (No.  1,  3,  7,  8, 12, 14, 16, 
18,  22)  war  der  Rückgang  bei  den  gepulverten  Nudeln  etwas  größer  als  bei  der  andeien 
Auf bewahrungsform,  jedoch  lag  die  Abweichung  noch  innerhalb  der  analytisdien  Fehler- 
grenzen. Zweimal  wurde  in  den  gepulverten  wie  den  unzerkleinerten  Proben  h&.  der 
Nachuntersuchung  eine  scheinbare  Zunahme  der  Lecithinphosphorsäure  festgestellt  und 
nur  in  7  Fällen  (No.  6,  9,  10,  20,  23,  24,  27)  zeigten  die  in  Pulverform  aufbewahrten 
Nudeln  einen  wesentlich  stärkeren  Zerfall  des  Lecithins.  Die  Differenzen  betrugen 
bei  unseren  Analysen  7,1  bis  10,8  mg,  erreichten  aber  bei  zwei  von  Lührig  unter- 
suchten Proben  die  außerordentliche  Höhe  von  37,8  und  97,1  mg.  Kann  man  so- 
nach auch  nicht  ganz  allgemein  behaupten,  daß  die  Aufbewahrung  in  pulveriaierteDi 
Zustande  unter  allen  CJmständen  einen  stärkeren  Rückgang  der  alkohollöslichen  Fhosr 
phorsäure  im  Gefolge  hat,  so  muß  doch  im  Hinblick  auf  die  letzten  Fälle  gefordert 
werden,  daß  die  für  Nachuntersuchungen  bestinunte  Substanz  in  unzerkleinertem  Zu- 
stande aufbewahrt  wird.  Daß  schließlich  auch  die  Zeit  auf  die  sich  hier  abspielenden 
Vorgänge  von  Einfluß  ist,  indem  mit  der  Dauer  der  Aufbewahrung  der  Rückgang 
an  Lecithinphosphorsäure  zunimmt,  erscheint  selbstverständlich  und  geht  überdies  aas 
folgenden  Analysen  hervor: 

Tabelle  V. 


Lecitbin-FboBphortiäure  (mg  P,Oj) 
in  100  g  Trockensubstanz 

Dauer  der  Aufbewah- 
rung zfviseben 

Vezluat  an  LaeittiiB- 
Phospborsiore  wibreod  des 

No. 

1.  Analyse 

2.  Analyse 

S.  Analyse 

1.  und  2. 
Analyse 
Monate 

2.  und  3. 
Analyse 
Monate 

1.  Zeitraumea 

SL  Z«itram« 

1 

75,5 

55,1 

50,2 

16               80 

20,4 

4.9 

2 

70,8 

56,1 

51,0 

15        ]        34 

14,7 

5,1 

3 

75,3 

59,6 

56,1 

16                34 

15,7 

3.5 

4 

87,9 

83,3 

79,4 

5                10 

4,6 

3,9 

5 

129,9 

110,2 

102,0 

7                16 

19,7 

8,2 

6 

162,3 

141,2 

130,6 

9 

16 

21,1 

10,6 
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Nach  diesen  Ergebnissen  scheint  der  Zerfall  mit  zunehmender  Dauer  der  Auf- 
bewahrung allerdings  immer  langsamer  zu  werden. 

n.  Gesamt-Phosphorsftare. 

Bestimmungen  der  Gesamt-Phosphorsäure  in  Eiernudeln  besitzen  im  Hinblick  auf 
die  außerordentlichen  Schwankungen,  denen  dieser  Bestandteil  bereits  in  den  Mehlen 
und  Griesen  unterliegt,  für  die  praktische  Beurteilung  des  Eigehaltes  nur  geringen 
Wert.  Sie  erscheinen  aber  außerordentlich  bedeutungsvoll  für  die  Frage  nach  dem 
Verbleib  der  verschwundenen  Lecithiuphosphorsäure.  Zur  Erklärung  des  Rückganges 
der  letzteren  sind  hauptsächlich  zwei  Ansichten  geäußert  worden.  Die  nächstliegende 
Annahme  ist  die,  daß  das  Lecithin  nach  Abspaltung  des  Cholins  in  freie  Fettsäuren 
und  Glycerin-Phosphorsäure,  vielleicht  auch  noch  weiter  in  Glycerin  und  Phosphorsäure 
zerfällt,  und  daß  letztere,  weil  in  Alkohol  unlöslich,  sich  der  Bestimmung  nach  der  Jucke- 
nack'schen  Methode  entzieht  Ein  derartiger  Zerfall  des  Lecithins,  auf  welchen  die  physio- 
logischen Chemiker  das  regelmäßige  Vorkomnien  der  Glycerin-Phosphorsäure  in  den  Ge- 
weben und  Körperflüssigkeiten,  dem  Blut,  Harn  und  den  Muskeln  zurückführen, 
findet  bekanntlich  bei  der  Behandlung  mit  verdünnten  Alkalien  und  Säuren  statt; 
aber  auch  ohne  ersichtliche  chemische  Einwirkungen,  beim  einfachen  Stehen  der 
wässerigen  Lösung  oder  der  mit  Wasser  gequollenen  Masse,  soll  nach  Hamm arsten 
die  gleiche  Zersetzung  eintreten  und  die  Reaktion  dadurch  sauer  werden. 

Die  andere  Erklärung,  daß  infolge  weitgehendster  Aufspaltung  des  Lecithins 
mit  nachfolgender  Reduktion  flüchtige  Zersetzungsprodukte  der  Phosphorsäure,  etwa 
Phosphorwasserstoff,  entstehen  könnten,  ist  außerordentlich  unwahrscheinlich,  und  da- 
her auch  von  verschiedenen  Autoren,^  u.  a,  von  Juckenack  a  priori  verworfen 
worden.  Sie  hat  aber  auch  Fürsprecher  gefunden,  und  besonders  scheint  Lührig 
auf  Grund  einiger  an  gefaultem  Eigelb  gemachten  Beobachtungen  einen  derartigen 
Verlust  für  möglich  zu  halten.  Die  Entscheidung  darüber,  welche  Art  des  Abbaues 
eingetreten  ist,  muß  die  Bestimmung  der  Gesamt-Phosphorsäure  liefern.  Unsere  dies- 
bezüglichen Befunde  sind  in  folgender  Übersicht  zusammengestellt,  in  welcher  die 
laufenden  Nummern  den  gleichlautenden  Zahlen  der  Tabelle  I  entsprechen. 


Tabelle  VI. 


Gesami-Pfa  ospbon&nre 

Dauer 

Differenz 

Gesamt-Pbospbors&ure 

Dauer 

Differenz 

iD  100  g  TrockeDSubstanz 

der  Auf 

zwischen 

in  100  g  Trockensubstanz 

der  Auf 

zwischen 

No. 

(mg  P.O,) 

bewah- 

der  1.  und  2. 

No. 

(mg  PgOs) 

bewab- 

der  1.  und  2. 

rung 

rung 

Analyse 

1.  Analyse 

2.  Analyse 

Monate 

mg 

1.  Analyse    1    2.  Analyse 

Monate 

mg 

17 

382,2 

829,3 

15 

-2,9 

32 

302,2 

803,8 

16 

+-  1,6 

18 

316,0 

317,4 

16 

+  1,4 

33 

332,9 

331.6 

9 

-  1,3 

19 

240,7 

241,3 

16 

+0,6 

34 

320,5 

321,2 

8 

+  0,7 

21 

245,5 

245,5 

8 

±0 

35 

334,6            338,9 

7 

+  4,3 

23 

802,4 

304,3 

16 

+  1,9 

36 

302,8 

286,9 

8 

-15,9 

25 

272,6 

280,6 

8 

+  8,0 

37 

313,5 

326,1 

9 

+12,6 

26 

352,2 

357,1 

5 

+4,9 

38 

336,9 

341,3 

9 

+  4,4 

27 

240,7 

240,7 

8 

+  0 

39 

344,7 

346,9 

9 

+  2,2 

31 

291,7 

288,5 

16 

-3,2 

40 

322,7 

325,5 

7 

+  2,8 
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Bei  den  hier  verzeichneten  18  Untersuchungen  hat  die  nach  Verlauf  meh- 
rerer Monate  wiederholte  Analyse  in  12  Fällen  einen  höheren  Gehalt  nn  Gesamt- 
Pbosphorsäure  ergeben.  Zweimal  war  die  Differenz  gleich  Null,  und  nur  bei  4 
Proben  wurde  ein  scheinbarer  Verlust  von  1,3,  2,9,  3,2  und  15,9  mg  festgestelk 
Der  letzte  Befund  fällt  allerdings  aus  dem  Rahmen  der  analytischen  Fehlergrenze 
hinaus.  Wenn  man  aber  berücksichtigt,  daß  ihm  in  No.  37  ein  scheinbarer  Zuwachs 
von  12,6  mg  gegenübersteht,  so  reicht  er  doch  nicht  aus,  um  den  Beweis  für  an 
Entweichen  flüchtiger  Phosphorverbindungen  zu  liefern.  Wahrscheinlich  wird  man  bei 
der  Bestimmung  der  Gesamt-Phosphorsäure  in  Eierteigwaren  mit  einer  größeren  Ana- 
lysenlatitude  als  5  mg  rechnen  müssen.  Lep^re  nimmt  dieselbe  zu  7  bis  10  mg 
an  und  auch  wir  fanden  bei  zwei  gleichzeitig  ausgeführten  KontroUanaljaen  302,2 
und  310,9,  also  eine  Differenz  von  8,7  mg.  Ohne  also  die  Befunde  Lührig^s  liegend- 
wie  in  Zweifel  ziehen  zu  wollen,  glauben  wir  doch,  den  Beweis  geliefert  zu  haben, 
daß  der  Rückgang  der  Lecithin-Phosphorsäm^  im  allgemeinen  bei  Proben  von  nor- 
malem Aussehen  auf  einem  Zerfall  des  Lecithins  in  alkoholunlösliche  Komponenten, 
nicht  aber  auf  dem  Entweichen  flüchtiger  Zersetzungsprodukte  beruht. 

in.  Verhalten  des  Fettes  und  seiner  Jodzahl. 

Bereits  vor  6  Jahren  hat  der  eine  von  uns  in  seiner  mit  Wrampelmcyer 
veröffentlichten  Arbeit  der  Überzeugung  Ausdruck  verliehen,  daß  die  Bestimmung  des 
Fettes  und  seiner  Jodzahl  für  die  Beurteilung  eines  etwaigen  Eigelbgehaltes  in  Teig- 
waren nicht  wohl  entbehrt  werden  könne;  und  wenn  die  Erfahrungen  der  letzten  Zeit 
auch  der  Jodzahl  viel  von  ihrem  damals  angenommenen  Werte  geraubt  haben,  so 
ist  dafür  die  Ansicht  von  der  Wichtigkeit  der  Fettbestimmung  selbst  nur  um  so 
mehr  bestärkt  worden.  Auch  Jäckle  und  alle  seine  Arbeit  kritisierenden  Autoren 
haben  diesem  Punkte  die  höchste  Aufmerksamkeit  gewidmet  und  mit  abnehmender 
Wertschätzung  der  Lecithinphosphorsäure  dem  Fettgehalte  um  so  höhere  Beachtung 
geschenkt,  als  dieser  allem  Anscheine  nach  von  den  Zersetzungs Vorgängen  nicht 
wesentlich  berührt  wird.  Die  von  Jäckle  mitgeteilten  Analysen  seiner  selbstberei- 
teten Nudeln,  in  denen  nach  dem  Rückgange  des  Lecithins  energische  Umlagerungen 
eingetreten  sein  müssen,  lassen  die  Menge  des  Ätherextraktes  nahezu  unverändert 
erscheinen.  Sendtner  betont  das  von  ihm  beobachtete  normale  Verhältnis  zwischen 
Fett  und  Lecithin-Phosphorsäure,  offenbar  in  der  Überzeugung,  daß  dem  ersteren  Be- 
standteile größere  Beständigkeit  zukomme,  und  auch  Lep^re  bezeichnet  den  Äther- 
extrakt als  unveränderlich.  NurLührig,  dessen  meisten  Analy.sen  ebenfalls  eine  be- 
merkenswerte Konstanz  des  Fettgehaltes  ergeben,  hat  an  zwei  Proben  eine  erbebliche 
Abnahme,  ja  nahezu  ein  völliges  Verschwinden  konstatiert. 

Inbezug  auf  die  Jodzahl  haben  die  meisten  Autoren  eine  erhebliche  Abnahme 
mit  fortschreitender  Zeit  festgestellt,  im  Gegensatz  zu  Jäckle,  welcher  ein  Ansteigen 
beobachtet  haben  will.  Jedenfalls  herrscht  über  die  Unbeständigkeit  dieser  Zahl  Ein- 
verständnis. 

Wir  haben  zum  Studium  der  hier  obwaltenden  Verhältnisse  in  einer  Anzahl  von 
Nudelproben  ebenfalls  Fett  und  Jodzahl  bestimmt  und  die  Analyse  nach  längerer 
Aufbewahrung  wiederholt.  Die  Ermittelung  des  Fettgehaltes  erfolgte  zur  Erlangung 
vergleichbarer  Werte  aus  den  bereits  vor  Jahren  mitgeteilten  Gründen  durch  Extrak- 
tion mit  Äther,  während  die  Jodzahl  in  dem  mit  Petroläther  erhaltenen  Auszuge  nach 
Späth  bestimmt  wurde.     Es  ergaben  sich  folgende  Befunde: 
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Tabelle  VII. 


""■"^ 

Fett  In  100  g 

Jodzahl 

Dauer 

Fett  in  100  g 

Jodzahl 

Dauer 

No. 

Trockensabstanz 

des  Fettes 

der  Auf- 

No. 

Troekensnbstanz 

des  Fettes 

derAnf- 
bowah- 

bewah- 

1.  Ana- 
lyse 

2.  Ana- 
lyse 

1.  Ana- 

2. Ana- 

rting 

1.  Ana- 
lyse 

2.  Ana- 
lyse 

I.Ana- 

2. Ana- 

rung 

% 

% 

lyse 

lyse 

Monate 

% 

% 

lyse 

lyse 

Monate 

17 

2.18 

2,19 

91,3 

80,2 

15 

32 

3,21 

3,19 

86,3 

71,5 

16 

18 

2,09 

2,07 

90,1 

78,2 

16 

33 

3,51 

3,52 

85,2 

72,5 

9 

19 

2,23 

2,25 

89,7 

75,3 

16 

34 

3,56 

8.72 

82,7 

73,2 

8 

21 

1,78 

1,83 

92,5 

77,4 

8 

35 

3,67 

3,64 

82,6 

77,6 

7 

23 

1,96 

2,00 

90,6 

81,4 

16 

86 

3,71 

3,66 

86,5 

72,9 

8 

25 

2,87 

2.29 

95,0 

78,9 

8 

87 

3,76 

3,71 

84,1 

74.2 

9 

26 

2,48 

2,40 

84,0 

82,6 

5 

88 

8,52 

3,45 

86,2 

77,7 

9 

27 

2,13 

2,14 

88,1 

69,0 

8 

39 

4.04 

4  04 

83,9 

74,8 

9 

81 

8,36 

3,40 

82,9 

75,6 

16 

40 

3,55 

3,51 

89,4 

76,7 

7 

Hiernach  hat  die  absolute  Menge  des  Ätherextraktes  während  der  bis  zu 
16  Monate  andauernden  Lagerung  keine  nachweisbare  Veränderung  erlitten.  Den  in 
einigen  Fällen  beobachteten  geringen  Verlusten  steht  ebenso  oft  eine  geringe  Zunahme 
gegenüber;  beide  liegen  innerhalb  der  analytischen  Fehlergrenzen.  Hingegen  weist  die 
Jodzahl  ausnahmslos  einen  so  erheblichen  Rückgang  auf,  daß  sie  für  die  Beurteilung, 
abgesehen  von  nachweislich  frischer  Ware,  wertlos  wird. 

Aus  den  vorstehend  angeführten  Befunden  lassen  sich  für  die  von  uns  analy- 
sierten Eierteigwaren  folgende  Schlußfolgeningen  ziehen: 

1.  Der  Gehalt  an  alkohollöslicher  Phosphorsäure  ist  während  einer 
8  bis  16  Monate  dauernden  Aufbewahrung  in  Eierteigwaren  mit  34  bis 
60  mg  Lecithiu-Phosphorsäure  praktisch  unverändert  geblieben. 

2.  Bei  höheren  Oehalten  ist  ein  erheblicher  Rückgang  bis  zu  45  mg  ein- 
getreten. 

3.  Ein  prinzipieller  Unterschied  in  dem  Verhalten  gepulverter  und  unzer- 
kleinerter  Proben  hat  nicht  festgestellt  werden  können. 

4.  Die  Gesamt-Phosphorsäure  hat  während  der  Lagerung  keine  Ab- 
nahme erlitten;  der  Rückgang  der  Lecithin-Phosphorsäure  ist  also  nicht 
auf  ein  Entweichen  flüchtiger  Phosphorverbindungen  zurückzuführen. 

6.  Der  Fettgehalt  hat  sich  als  unabhängig  von  dem  Alter  der  Teigwaren 
erwiesen. 

6.  Die  Jodzahl  des  Fettes  ist  mit  der  Zeit  erheblich  zurückgegangen. 
Nach  diesen  Ergebnissen  werden  wir  uns  also  wohl  nicht  länger  der  Erkenntnis 
verschließen  können,  daß  in  der  Tat  aus  der  Lecithin-Phosphorsäure  allein  nicht 
immer  ein  sicherer  Schluß  auf  den  Eigehalt  von  Teigwaren  gezogen  werden  kann. 
Man  wird  daher  unter  allen  Umständen  die  Bestimmung  des  Fettgehaltes  mit  heran- 
ziehen müssen  und  letzterem,  bei  widerstreitenden  Ergebnissen,  sogar  die  ausschlag- 
gebende Bedeutung  zuerkennen.  Für  die  Praxis  scheinen  diese  Feststellungen  aber 
weniger  verhängnisvoll  zu  werden,  als  manche  Fachgenossen  und  besonders  die  Inter- 
esaentenkreise  zur  Zeit  anzunehmen  geneigt  sind,  denn  gerade  diejenigen  Erzeugnisse, 
welchen  die  amtliche  Nahrungsmittelkontrolle  ihre  hauptsächlichste  Aufmerksamkeit 
widmet,  haben  eine  verhältnismäßig  hohe  Beständigkeit  gezeigt.  Die  Eierteigwaren 
mit  dem  von  der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker   festgesetzten 
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Mindestgehalte  von  45  mg  Lecithin-Phosphorsäure  haben  in  unseren  Versuchen  keinai 
nennenswerten  Rückgang  erlitten,  welcher  zu  falscher  Begutachtung  länger  gelagener 
Ware  fuhren  müßte.  Für  sie  behält  die  vortreffliche  Juckenack'sche  Methode  aüo 
immer  noch  ihre  Gültigkeit.  Unter  Berücksichtigung  aller  dieser  Tatsachen  mofi  es 
als  ein  höchst  erfreulicher  Umstand  bezeichnet  werden,  daß  die  Freie  Vereinigung 
Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  gerade  Eiernudeln  mit  einem  Lecithin-Phosphorsäuie- 
gehalt  von  45  mg  als  den  Typus  einer  Normalware  hingestellt  hat  Vielleicht  ist  es 
dieser  vorsichtigen  Beschränkung  zuzuschreiben,  daß  die  Urteile  der  Nahrungsmittel- 
chemiker über  die  Zahl  der  verwendeten  Eier  fast  ausnahmslos  von  den  Fabrikanten 
als  richtig  anerkannt  worden  sind,  und  es  empfiehlt  sich  daher,  bei  diesem  Beschlösse 
einstweilen  stehen  zu  bleiben.  Ob  es  allerdings  nicht  gleichzeitig  richtiger  wäre,  den 
offensichtlichen  Widerspruch  zwischen  der  Zahl  der  verlangten  Eier  und  dem  Mindest- 
gehalte an  Lecithin-Phosphorsäure  zu  beseitigen,  wollen  wir  an  dieser  Stelle  nicht  näher 
erörtern,  sondern. der  Entscheidung  der  zuständigen  Kreise  überlassen. 

März  1907. 


Über  Zwiebacksäß-.Präparate. 

Von 

K.  Fischer  und  0.  Gruenert. 

Mitteilung   aus   dem   Chemischen  Laboratorium  der  Auslands- 
fleischbeschaustelle  Bentheim. 

Im  vorigen  Jahre  wurde  von  verschiedenen  Seiten  über  eine  Gerichtsverhand- 
lung berichtet,  in  der  gegen  einen  Händler  wegen  Herstellung  und  Vertriebes  eines 
Sanitäts- Kindernähr -Zwieback -Extraktes,  das  unter  Verwendung  von  Seife  bereitet 
war,  verhandelt  wurde.  In  der  betreffenden  Gerichtsverhandlung  führte  der  Ange- 
klagte zu  seiner  Verteidigung  aus,  daß,  besonders  am  Niederrhein,  in  Holland  und 
in  Westfalen  ein  Seifenzusatz  zu  Zwieback  und  anderem  Gebäck,  insbesondere  zu 
„Moppen",  allgemein  üblich  sei. 

Hierdurch  veranlaßt,  stellten  wir  in  hiesiger  Gegend  und  im  benachbarten 
Holland  Nachforschungen  an,  ob  in  der  Tat  die  Verwendung  von  Seife  oder  aetfe- 
haltigen  Präparaten  in  Bäckereien  üblich  ist 

Diese  Nachforschungen  zeigten  das  überraschende  Ergebnis,  daß  zunächst  in  Hol- 
land die  Verwendung  von  Seife  in  vielen  Bäckereien  gar  nicht  selten  zu  sein  scheint. 
Die  Seife  findet  dort  als  Zusatz  zu  allen  möglichen  Backwaren,  insbesondere  als 
Zusatz  zu  Zwieback  und  feinerem  Gebäck  —  Biskuit  — ,  das  besonders  locker  er- 
scheinen soll,  Verwendung.  In  einem  benachbarten  Grenzorte  wurde  eine  harte,  weiße 
Seife,  die,  wie  die  Untersuchung  ergab,  aus  fast  reiner  Natronseife  bestand,  in  Ge- 
schäften unter  dem  Namen  „Seife  für  Bäcker"  öffentlich  feilgehalten. 

Die  Anwendung  der  Seife  soll  gewöhnlich  in  der  Weise  erfolgen,  daß  hiervon 
eine  bestimmte  Menge  in  lauwarmem  Wasser  aufgelöst  wird,  und  die  Lösung  dann 
solange  geschüttelt  oder  mit  einem  Reisigbündel  kräftig  gepeitscht  wird,  bis  sie  stark 
schaumig  erscheint.  Auch  in  hiesiger  Gegend  gaben  mehrere  Bäcker,  besonders  solche, 
die  als  Gesellen  in  Holland  gearbeitet  hatten,  unumwunden   zu,   daß  sie  früher  Seife 
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ver^eendet  hatten,   jetzt  aber  angeblich  überhaupt  keine  fremdartigen  Zusätze  oder  so- 
gensuinte  Süßpraparato  gebrauchten. 

Da  es  ausgeschlossen  erschien,  geringe  Mengen  Seife,  wie  sie  unter  Umständen 
in  den  Zwiebacksüß-Extrakten  vorhanden  waren,  im  fertigen  Backwerk  nachzuweisen, 
versuchten  wir  zur  Untersuchung  eine  Anzahl  Zwieback-Süß-Präparate  zu  erhalten. 

Durch  eingehende  Nachforschungen  und  Revisionen  gelang  es  uns,  1 6  verschie- 
dene Süßpraparate,  wie  sie  in  den  Bäckereien  als  Zusatz  zu  Zwiebäcken  benutzt 
^«rerden,  zu  bekommen.  Die  Präparate  stammten  von  verschiedenen  Firmen,  eines 
der  Präparate  war  ausländischen  Ursprungs.  Von  einzelneu  Firmen  werden  anschei- 
nend verschieden  zusammengesetzte  Präparate  in  den  Handel  gebracht.  Die  Süß- 
praparate werden  unter  allen  möglichen  Phantasie-Namen,  wie  Cr^min,  Cröme,  Honig- 
süß, Zwiebacksüß  vertrieben.  Von  den  meisten  Präparaten  soll  nach  den  Gebrauche- 
anweisungen etwa  1  kg  auf  20 — 25  1  Milch  verwendet  werden. 

Bei  der  Untersuchung  stellte  sich  heraus,  daß  eines  der  Extrakte  lediglich  aus 
onreinem  Stärkesirup,  der  künstlich  gelb  gefärbt  war,  bestand. 

Ein  anderer  Extrakt  war  ein  Malzpräparat,  das  mit  dem  Namen  Dia  malt  be- 
zeichnet war.  Nach  einer  beiliegenden  Reklameschrift  ist  Diamalt  ein  dickflüssiges 
Sackmalzextrakt  mit  höchstem  Gehalt  an  gelöster,  sofort  wirksamer  Diastase.  Diamalt 
soll  nach  der  Reklameschrift  unter  anderem  das  Gebäck  größer  machen,  so  daß  das- 
selbe um  den  zehnten  Teil  leichter  eingewogen  werden  kann.  Femer  soll  Diamalt 
Ersparnisse  an  Milch,  Zucker  und  Feuerung  ermöglichen,  und  dem  Gebäck  einen  vor- 
züglichen Geschmack,  schöne  Form  und  Farbe,  haltbare,  feine  Resche  und  feinporige, 
lange  frischbleibende  Krume  geben. 

Die  übrigen  untersuchten  Präparate  waren  Gemische,  die  in  der  Hauptsache  aus 
Stärkesirup,  Fett  und  Alkalicarbonat  hergestellt  waren.  Zwei  Präparate  enthielten  neben 
Alkalicarbonat  Weinsäure  bezw.  weinsaure  Salze.  Als  Alkalicarbonat  kam  sowohl 
Pottasche  wie  auch  Soda  in  Frage.  Als  Fett  war  nur  in  einigen  Fällen  Schmalz  allein 
benutzt,  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  waren  pflanzliche  und  tierische  Fette  zugesetzt. 
Der  Gehalt  an  Fett  war  ein  sehr  schwankender;  die  geringste  Menge  betrug  6,62 ®/o, 
die  größte  Menge  46,31  ®/o.  Bei  den  meisten  Präparaten  lag  der  Fettgehalt  zwischen 
20 — 30 ^'o.  Zur  Bestimmung  des  Fettes  muß  das  mit  Sand  verriebene  und  getrocknete 
Präparat  mindestens  30  Stunden  mit  Äther  extrahiert  werden,  da  das  Fett  nur  schwierig 
quantitativ  sich  ausziehen  läßt.  Mehrere  Präparate  waren  mit  Teerfarbstoffen  gefärbt. 
In  9  der  untersuchten  Präparate  konnte  Seife  nachgewiesen  werden.  Die  ennittelte  Menge 
Seife  war  sehr  verschieden,  sie  betrug  0,148  bis  2,241  °/o.  Aus  den  ermittelten  Weiten 
kann  jedoch  mit  Sicherheit  nicht  geschlossen  werden,  wieviel  Seife  ursprünglich  dem 
Präparat  zugesetzt  worden  war.  Wie  hier  durch  mehrere  Versuche  festgestellt  wurde, 
findet  in  den  Präparaten  eine  allmähliche  Zersetzung  der  Seife  in  Fettsäure  und  Alkali 
statt  In  einigen  Fällen  war  bereits  nach  einem  Tage  mehr  wie  die  Hälfte  der  zu- 
gesetzten Seife  zersetzt.  Je  länger  die  Präparate  stehen,  desto  mehr  Seife  zersetzt 
sich;  ein  selbst  bereitetes  Präparat  z.  B.  enthielt  einige  Stunden  nach  der  Mischung 
0,52  ®/o  Fettsäuren,  nach  etwa  3  Wochen  betrug  der  Gehalt  an  Fettsäuren  0,86  ®/o. 
Dem  Präparat,  das  aus  Fett,  Stärkesirup  und  Pottasche  bestand,  waren  ursprünglich  2  % 
Seife  zugesetzt  worden.  Bei  einem  anderen  Präparat,  das  3^/o  Seife  enthielt,  waren 
nach  drei  Stunden  bereits  etwa  53®/o,  nach  einem  Tage  69®/o  der  zugesetzten  Seife 
zersetzt  In  diesem  Falle  war  allerdings  die  Mischung  des  Präparates  durch  anhal- 
tendes und  kräftiges  Reiben  bewirkt    Diese  Zersetzung  der  Seife  in  den  Süßpräparaten 
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ist  von  mehreren  Umständen  abhangig,  in  erster  Linie  von  der  Menge  Wasser,  die 
in  dem  Präparat  vorhanden  ist. 

Zur  Technik  der  Bestimmung  der  Seife  ist  folgendes  zu  erwähnen:  Zonächsl 
wurde  versucht»  die  Seife  in  der  Weise  zu  bestimmen,  daß  eine  bestimmte  Menge 
Extrakt  mit  Sand  verrieben,  getrocknet  und  dann  zunächst  mit  Äther,  um  das  Feti 
zu  entfernen,  und  schließlich  mindestens  30  Stunden  mit  absolutem  Alkohol  bei  einer 
Temperatur  von  etwa  70^  ausgezogen  wurde.  Der  alkoholische  Auszug  wurde  nach 
dem  Eindampfen  verascht  und  aus  der  Alkalität  der  Asche  die  vorhandene  Menge 
Seife  berechnet.  Diese  Methode  führte  jedoch  zu  durchaus  ungenügenden  Werten. 
Es  ist  dieses  auf  verschiedene  Ursachen  zurückzuführen.  Zunächst  enthalten  die  den 
Präparaten  zugesetzten  rohen  Alkalicarbonate  häufig  beträchtliche  Mengen  Alkali- 
hydroxyde, die  in  absolutem  Alkohol  löslich  sind.  Ferner  war  einigen  Präparaten  Weic- 
säure  zugesetzt,  die  auch  in  Alkohol  teilweise  löslich  ist  und  infolgedessen  die  Alkalitii 
der  Asche  erheblich  beeinflußt 

Auch  die  Versuche,  den  alkoholischen  Auszug  nach  dem  Abdunsten  des  Alko- 
hols in  saurem  Wasser  aufzunehmen  und  dann  die  Fettsäuren  mit  Äther  auszauehen 
und  hieraus  den  Seifengehalt  zu  berechnen,  lieferten  keine  befriedigenden  Ergebnuee. 
Der  so  ermittelte  Gehalt  an  Seife  war  in  allen  Fällen  größer,  als  die  zugesetzte 
Menge  betrug.  Auch  wurde  in  einem  Präparat,  das  nur  aus  Stärkesirup,  Fett  und 
Alkalicarbonat  bestand,  etwa  1  %  Seife  gefunden,  trotzdem  keine  Seife  zugesetzt  war. 

Diese  falschen  Ergebnisse  sind  zum  Teil  darauf  zurückzuführen,  daß  beim  Ein- 
trocknen des  Extraktes  mit  Sand,  das  etwa  20  Stunden  in  Anspruch  nimmt^  eine 
teilweise  Zersetzung  des  Extraktes  und  unter  Umständen  auch  eine,  wenn  auch  nur 
geringe  Verseifung  des  Fettes  durch  die  Alkalicarbonate  bezw.  durch  das  verun- 
reinigende Alkalihydroxyd  erfolgt.  Auch  einige  andere  Versuche,  z.  B.  Eintrocknen 
der  Extrakte  mit  entwässertem  Natriumsulfat  im  Vakuum-ExsiocAtor  und  darauf  fol- 
gendes Ausziehen  mit  Äther  und  Alkohol  führten,  abgesehen  davon,  daß  dieses  Ver- 
fahren sehr  lange  Zeit  dauert,  zu  keinen  übereinstimmenden  Zahlen.  Schließlich  wurde 
nach  mehreren  Versuchen  auf  nachstehende  Weise  zur  Bestimmung  der  vorhandenen 
Seife  verfahren: 

10  g  des  Extraktes  wurden  mit  20  g  Wasser  in  einem  Mörser  angerührt,  dann 
sechsmal  im  Scheidetrichter  mit  Äther,  die  beiden  ersten  Male  mit  je  50  ccm,  damadi 
viermal  mit  je  SO  ccm  ausgeschüttelt  Diese  ätherische  Ausschüttelung  wurde  sechs- 
mal mit  Wasser  gewaschen,  durch  ein  trockenes  Filter  filtriert,  der  Äther  abdestilliert, 
der  Rückstand  in  neuti-alem  Äther-Alkohol  gelöst  und  mit  ^/lo  N.-Lauge  titriert 

Die  mit  Äther  ausgezogene  wässerige  Lösung  des  Extraktes  wurde  dann  mit 
Salzsäure  angesäuert,  in  derselben  Weise  wie  oben  erneut  sechsmal  mit  Äther  aus- 
gezogen, der  Äther  sehr  sorgfältig  gewaschen,  filtriert,  abdestilliert  und  der  Rückstand 
titriert  Aus  dem  ermittelten  Fettsäuregehalt  der  saueren  Ausschüttelung  läßt  sich  dann 
die  vorhandene  Seife  berechnen.  Bei  unseren  Untersuchungen  wurde  den  Berech- 
nungen das  mittlere  Molekulargewicht  einer  Natronseife  =  296  zugninde  gelegt 

Wie  bereits  vorher  erwähnt  wurde,  ist  die  den  Präparaten  zugesetzte  Seife  mdir 
oder  weniger  gespalten.  Die  erste  Ausschüttelung  enthält  nun  die  aus  der  zerlegten 
Seife  stammenden  Fettsauren.  Die  Summe  der  Fettsäuren  aus  der  ersten  Ausechütle- 
lung.und  aus  der  Ausschüttelung  nach  dem  Ansäuern  gibt  den  Gehalt  an  Seife 
an,  die  dem  Präparat  ursprünglich  zugesetzt  ist.  Doch  ist  hierbei  eine  FehlerqueUe 
zu  berücksichtigen.    Sämtliche  Süßpräparate  enthalten  mehr  oder  minder  große  Mengen 
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Fett.  Dieses  Fett  ist  natürlich  nicht  völlig  neutral,  sondern  enthält  für  gewöhnlich 
kleinere  oder  größere  Mengen  freier  Fettsäuren.  Diese  freien  Fettsäuren  werden  natür- 
lich beim  ersten  Ausschütteln  des  Äthers  mit  aufgenommen  und  bedingen  einen  Ver- 
brauch an  Lauge.  Infolge  dessen  werden  in  der  ersten  Ausschüttelung  mehr  Fett- 
sauren gefunden,  als  aus  zersetzter  8eife  stammen.  Die  ermittelten  Werte  für  den 
ursprünglich  zugesetzten  Gehalt  an  Seife  sind  demnach  etwas  zu  hoch. 

Andererseits  kann  man  mit  Hilfe  des  Verfahrens  annähernd  genau  ohne  große 
Mübe  bestimmen,  wieviel  Seife  noch  in  dem  Präparat  vorhanden  ist.  In  keinem  Falle 
konnte  hier  auch  bei  monatelangem  Aufbewahren  der  Präparate  beobachtet  werden, 
daß  die  Seife  sich  vöUig  zersetzt  hatte.  Das  Ausschütteln,  besonders  auch  das  Waschen 
des  sauren  Äthers  muß  sehr  sorgfältig  vorgenommen  werden  und  ist  eine  Emulsions- 
bildung, zu  der  die  Mischung  leicht  neigt,  durch  anfangs  vorsichtiges,  später  kräftiges 
Schütteln  möglichst  zu  vermeiden. 

Da  die  Süßpräparate  sämtlich  Alkalicarbonat  und  Fett  enthielten,  lag  es  nahe, 
die  Frage  zu  prüfen,  ob  nicht  vielleicht  bei  längerem  Aufbewahren  eine  allmähliche 
Verseifung  der  Fette  durch  das  Alkalicarbonat  erfolgt  und  so  ein  Zusatz  von  Seife 
vorgetäuscht  wird.  Bei  den  Präparaten,  wo  hier  zu  Beginn  der  Untersuchung  keine 
Seife  nachgewiesen  werden  konnte,  war  auch  nach  drei  monatelangem  Stehen  im  Keller 
Seife  nicht  nachzuweisen.  Andererseits  war  die  Möglichkeit  nicht  von  der  Hand  zu 
weisen,  daß  zur  Bereitung  der  Präparate  Fette  mit  höherem  Säuregrad  benutzt  werden 
und  sich  dann  aus  den  vorhandenen  freien  Fettsäuren  und  Alkali  beim  Aufbewahren 
etwas  Seife  bildet.  Um  diese  Frage  zu  prüfen,  wurde  eine  Mischung  aus  1 2  ®/o  Fett, 
3^/o  Kaliumcarbonat,  3^/o  roher  technischer  Ölsäure  und  82^0  Stärkesirup  bereitet. 
Nach  etwa  drei  Wochen  enthielt  diese  Mischung  in  der  Tat  1,21%  Seife.  Die  zu 
diesem  Versuche  gewählte  Mischung  war  allerdings  eine  solche,  wie  sie  in  der  Praxis 
nicht  vorkommt. 

Es  blieb  noch  eine  dritte  Frage  zu  erörtern,  ob  vielleicht  eine  Bildung  von 
Seife  stattfindet,  wenn  die  Mischung  aus  Alkalicarbonat,  Fett  und  Stärkesirup  unter 
Erwärmen  vorgenommen  wird.  Durch  Versuche  konnte  hierzu  nachgewiesen  werden, 
daß  eine  Bildung  von  Seife  nicht  erfolgt,  falls  das  Erwärmen  auf  dem  Wasserbade 
nur  kurze  Zeit  dauert  Wird  dagegen  die  Mischung  längere  Zeit  bei  etwa  90^  er- 
wärmt, dann  findet  eine  Bildung  von  geringen  Mengen  Seife  statt.  Ein  längeres 
Erwärmen  von  Fett»  Alkalicarbonat  und  Stärkesirup  verbietet  sich  aber  von  selbst, 
da  der  Stärkesirup  dann  karamelisiert  wird  und  die  Mischung  sich  unter  Bildung 
eines  eigenartigen  Geruches  dunkelbraun  färbt,  so  daß  derartige  Präparate  von  der 
Verwendung  ausgeschlossen  erscheinen.  Aus  den  zuletzt  beschriebenen  Versuchen  geht 
hervor,  daß  unter  normalen  Verhältnissen  in  den  Alkalicarbonat  und  Fett  enthallenden 
Süßpräparaten  eine  Bildung  von  Seife  nicht  stattfindet,  daß  jedoch  unter  anormalen 
Verhältnissen,  sei  es  durch  Anwendung  stark  ranzigen  Fettes,  sei  es  durch  längeres 
Erwärmen  der  Mischung  eine  Bildung  geringer  Mengen  Seife  stattfinden  kann.  Die 
Frage,  ob  sich  doch  nicht  auch  bei  monatelangem  Aufbewahren  der  Präparate  oder 
bei  Verwendung  roher  Alkalicarbonate  oder  leicht  verseifbarer  Fette  geringe  Mengen 
Seife  bilden,  soll  noch  nachgeprüft  und  hierüber  später  berichtet  werden. 

Wie  bereits  eingangs  erwähnt  ist,  wurden  hier  16  verschiedene  Süßpräparate, 
TOD  denen  eines  aus  Btärkeshrup  und  ein  anderes  aus  einem  Malzpräparat  bestand,  unter- 
sucht. Die  bei  den  übrigen  14  Extrakten  und  bei  den  selbst  hergestellten  Präparaten 
ermittelten  Werte  sind  in  der  nachstehenden  Tabelle  zusammengestellt: 
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I.   Selbst  hergestellte  Prftparate. 


- 

Farbe 

Alka- 
litllc; 

die 
Asche 
▼onlOUg 

ver- 
brancht 
ccm  N.- 
Biure 

Fett 

Jod- 
zahl 
des 
Fettes 

100  g 
Terbranehen 

Nach 
dem  An- 
sloern 

Die 
Gesamt- 
lange 
ent- 
spricht 
O'oreiner 
Natron- 
seife 

No. 

vor 
dem 
An- 
säuern 

ccm 

nach 

dem 

An- 

sinem 

ccm 

ver- 
branch- 
teLange 

ent- 
spricht 
o/ofeiner 
Natron- 

seffe 

Bemerkungen 

1 

2 

3 
4 

— 

65,70 

65.70 

58,87 
49,54 

20 

20 

20 
14 

0,4 

5,5 

1,4 
2,9 

0,15 

3,80 

1,80 
5,82 

1.12 

0,53 
1,72 

2,75 

0,94 
2,58 

Das  zugesetzte  Fett,  eis« 
Mischung  TOD  Schmalz  md 
GottonOl.  hatte  1.8  sAbk«- 
grade. 

Fett  yrie  bei  No.  l :  e«  waren 
unter  starkem  und  laagcm 
Umrflhren  2.09%  rsiiMr 
Katronseife  zugeMfcrt. 

Fett  wie  bei  No.  1 ;  es  warei 
0J5*o  Seife  zageeetzt. 

Das  Fett  hatte  183  Siin«- 
grade;  es  waren  1,794  S 
Seife  in  Pulrerform  ohne 
langes  Bearbeiten  zage- 
seut 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 


KQnstlich  gefirbt 

Nicht  gefirbt 

Kanstlich  geßrbt 
Nicht  geflLrbt 
KQnstlich  gefärbt 
Nicht  gefirbt 
KQnstlich  gefärbt 
Nicht  gefärbt 


Künstlich  gefärbt 


II 

.   Han 

delsp 

räparate. 

26,22  1  21,84  \  67,70      3.3 

0,97 

0,286 

1,263 

23,46  ,  21,69    67,40 

3,2 

1,40 

0,414 

1,361 

28,93  1    6,52    62,20 

0,65 

0,12 

— 

— 

30,85  !  15,57 

73,20 

0,9 

0,50 

0,148 

0,414 

24,74    22,41 

68,02 

6,1 

1,75 

0,518 

2,324 

80,49 

15,06 

62.50 

9,9 

7,57 

2.241 

5,171 

25,13 

22,74 

69,80 

3.2 

1,35 

0,400 

1,347 

31,66 

7,34 

65,30 

1,1 

0,12 

— 

■    — 

2,90 

46,31 

60,90 

2,2 

0,10 

— 

— 

29,53 

16,12 

67.10 

0,8 

0,95 

0,281 

0,518 

25,88 

20.82 

56,20 

1,2 

1,80 

0,385 

0,740 

16,81 

16,92 

52,70 

0,6 

0,10 

— 

— 

18,29 

21,80 

72,20 

0,9 

0,05 

— 

— 

29.24 

23,17 

67,86 

2,7 

1,25 

0,370 

1,169 

—  —       Seife  nicht  vorhanden 


Seife  nicht  Torhaaden 
Seife  nicht  rorhanden;  ent- 
hält Weinsäure 


Seife  nicht  vorhanden 
Seife  nicht  vorhandea; 
hält  Weinaäore 


Die  Handelspräparate  waren  mit  Ausnahme  von  No.  13  und  16  bei  Backen 
entnommen;  No.  13  und  16  stammten  von  hier  wohnenden  Fabrikanten  von  Zwie- 
backsüß. Das  Präparat  No.  13  wurde  früher  für  Rechnung  einer  hollandiscfaea 
Firma  hergestellt  und  sollen  demselben  damals  nach  Aussage  des  jetzigen  Herstellers 
stets  mehrere  Prozente  weißer  Seife  zugesetzt  worden  sein. 

Zum  Schluß  bleibt  noch  die  Frage  zu  erörtern  übrig,  welchen  Zweck  die 
Süßpräparat-Fabrikanten  mit  dem  Zusatz  der  oft  nur  geringen 
Menge  Seife  verfolgen.  Nach  den  bei  den  vorstehenden  Untersuchungen  hier 
gemachten  Beobachtungen  und  nach  den  bei  reellen  Bäckern  eingezogenen  Erkundi- 
gungen scheint  der  Zusatz  von  Seife  zu  Backwerk  zu  erfolgen,  um  das  Geb&ck 
lockerer  zu  machen  und  um  eine  bessere  Bindung  des  Fettes  und  des  Sirups  zu  be- 
wirken. Extrakte,  die  lediglich  aus  Fett,  Sirup  und  Alkalicarbonat  bereitet  waren« 
ließen  sich  nur  schwierig  mit  Wasser  oder  Milch  anrühren,  wohingegen  ein  auch  nur 
geringer  Zusatz  von  Seife  die  Emulsionsbildung  sehr  beförderte. 
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Die  seifehaltigen  Präparate  verfolgen  demnach  den  Zweck,  möglichst  an  Eiern» 
die  sonst  das  Binden  des  Fettes  mit  dem  Teig  bewirken,  zu  sparen  und  den  Back- 
waren den  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  verleihen.  Auch  der  Zusatz  von 
Farbstoffen,  der  bei  mehreren  Extrakten  beobachtet  wurde,  soll  anscheinend  nur  dazu 
dienen,  in  den  hiermit  bereiteten  Backwaren  einen  höheren  Eigehalt  vorzutäuschen. 


Referate« 

Ernährangslehre. 

A.Scheuiiert  und  W.  Grimmer:  Zur  Kenntnis  der  in  den  Nahrungs- 
mitteln enthaltenen  Enzyme  und  ihrer  Mitwirkung  bei  der  Verdau- 
ung. (Zeitschr.  physioL  Ciiem.  1906,  48,  27 — 48.)  —  Die  Untersuchungen  derVerff. 
bezweckten,  die  Mitwirkung  der  in  den  Nahrungsmitteln  enthaltenen  Enzyme  bei  den 
Verdauungsvorgängen  in  Magen  und  Darm  festzustellen.  Dabei  wurden  folgende  Er- 
gebnisse erzielt:  1.  In  vielen  Nahrungsmitteln:  Hafer,  Mais,  rohen  Kartoffeln,  Reis, 
Erbsen,  Gerste,  Roggen,  Weizen,  Roggenstroh,  Wiesenheu,  Lupinen-Körnern,  Buchweizen, 
AVicken  und  Pferdebohnen  befindet  sich  mindestens  ein  durch  Siedehitze  zerstörbares 
Enzym,  das  bei  Bluttemperatur  imstande  ist,  die  in  den  Nahrungsmitteln  enthaltene 
Stärke  zu  Dextrinen  und  Zuckerarten  abzubauen  und  dadurch  löslich  und  für  den 
Organismus  verwertbar  zu  machen.  2.  Durch  Fütterungsversuche  mit  Tieren  und 
durch  Verdauungs versuche  in  vitro  konnte  bewiesen  werden,  daß  ein  großer  Teil  der 
im  Magen  unserer  Haustiere  ablaufenden  amyloly tischen  Vorgänge  auf  die  Wirkung 
dieser  Nahrungsmittel  zurückzuführen  ist.  3.  Gewisse  Nahrungsmittel  besitzen  amylo- 
ly tische  Enzyme,  die  ihre  Wirkung  nicht  wie  das  Ptyalin  des  Speichels  nur  bei  alka- 
lischer, ganz  schwach  saurer  und  neutraler  Reaktion  zu  entfalten  vermögen,  sondern 
vielmehr  befähigt  sind,  Stärke  auch  bei  einer  relativ  hohen  Salzsäurekonzentration 
(0,2  ^/o)  zu  verzuckern,  bei  der  das  Speichelenzym  längst  unwirksam  gemacht  worden 
ist.  Bei  W^ahl  eines  geeigneten  Futtermittels  findet  demnach  die  Stärkeverdauung  im 
Magen  auch  dann  noch  statt,  wenn  infolge  der  sauren  Reaktion  des  Mageninhaltes 
das  Ptyalin  des  Speichels  seine  Wirksamkeit  längst  eingebüßt  hat.  4.  Das  Vorhanden- 
sein eines  Milchsäurefermentes  in  oder  an  den  Nahrungsmitteln  ist  ebenfalls  als  er- 
wiesen zu  betrachten,  da  bei  allen  Versuchen  mit  dem  Auftreten  von  Zucker  auch  das 
von  freier  Milchsäure  Hand  in  Hand  ging.  5.  In  den  daraufhin  untersuchten  Nahrungs- 
mitteln: Hafer,  Mais,  Pferdebohnen,  Lupinen,  Wicken  und  Buchweizen  konnte  das 
Vorhandensein  mindestens  eines  proteolytischen  Enzyms  nachgewiesen  werden,  das  die 
in  den  Nahrungsmitteln  enthaltenen  Eiweißkörper  bei  Bluttemperatur  zu  peptonisieren 
vermag.  Teilweise  wirken  diese  Enzyme  nur  bei  alkalischer  oder  siuirer  Reaktion, 
teilweise  ist  die  Reaktion  des  Verdauungsgemisches  auf  sie  bezw.  ihre  Wirkung  ohne 
Einfluß.  Im  letzteren  Falle  vermögen  sie  demnach  unter  allen  während  der  Verdau- 
ung im  Magen  herrschenden  Reaktionsverhältnissen  die  Eiweiß  Verdauung  zu  fördern. 
6.  Ein  celluloselösendes,  cytohydrolytisches  Enzym  konnte  in  keinem  der  Nahrungs- 
mittel nachgewiesen  werden.  7.  Nicht  nur  bei  der  Magen-,  sondern  auch  bei  der  Darin- 
verdauung  kommt  die  Mitwirkung  der  Nahrungsenzyme  in  Betracht;  die  meisten  von 
diesen  können  die  Darm  Verdauung  unter  den  im  Darmkanal  gegebenen  Verhältnissen 
bedeutend  fördern.  ^az  MüUer, 

M.  Sehreuer:  Über  die  Bedeutung  überreichlicher  Eiweißnahrung 
für  den   Stoffwechsel.     (Pflüger's  ArcL  Physiol.  1905,    110,   227—253.)  — 
Durch  vorliegende  Arbeit,  in  der  eine  Anzahl  Eiweißfütterungsversuche  am  Hund  mit- 
N.  07.  46 
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geteilt  werden,  will  Verf.  zeigen,  wie  die  Stoff  Wechsel  voi^nge  bei  EiweißüberfutteiUDg 
verlaufen.  Bei  allen  Versuchen  wurde  die  Sauerstoffaufnahme  und  die  Kohlensiioe- 
abgabe  bestimmt,  wodurch  gezeigt  werden  sollte,  bis  zu  welcher  Höhe  möglichst  lange 
fortgeführte  Eiweißüberernährung  den  Stoffwechsel  zu  steigern  vermag  und  wie  sich 
die  Nüchtern  werte  vor  und  nach  den  Eiweißperioden  zueinander  verhalten.  Nimmt 
man  als  Grundlage  für  die  Beurteilung  der  Eiweißmast  den  Sauerstoffverbrauch  an, 
so  geht  aus  den  Versuchen  hervor,  daß  eine  Vermehrung  des  funktionierenden  Zell- 
materials nach  reichlicher  Eiweißzufuhr  beim  Hunde  eintritt  Diese  Anreicherung  des 
Körpers  mit  aktiver  Zellmasse  ist  je^loch  keine  dauernde,  vielmehr  zeigt  der  Körper 
das  deutliche  Bestreben,  sich  auf  den  alten  Zustand,  der  vor  der  Oberfuttening  mit 
Eiweiß  bestand,  wieder  einzustellen.  Max  Mmütr. 

A.  Jolles:  Über  den  gegenwärtigen  Stand  unserer  Kenntnis  der 
Fette  vom  physiologisch-chemischen  Standpunkte.  (Vortrag  auf  der 
78.  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Vonr. 
hat  es  unternommen,  die  Fortschritte  der  physiologischen  Chemie  der  Fette  zusammen- 
fassend zu  besprechen.  In  erster  Linie  wird  auf  die  Bedeutung  der  Lipasen  bei  der 
Fettresorption  und  Fettbildung  im  Organismus  hingewiesen.  Diese  lipolytiachen  Fer- 
mente besitzen  die  Eigenschaft,  Fette  in  ihre  Komponenten  zu  spalten  und  umgekehrt 
daraus  wieder  aufzubauen.  Wenn  auch  der  Mechanismus  der  Wirkung  dieser  Lipasen 
noch  recht  wenig  geklärt  ist,  so  steht  doch  fest,  daß  sehr  kleine  Mengen  dieser  Fer- 
mente genügen,  große  Fettmengen  zu  verseifen,  ohne  dabei  selbst  an  Wirksamkeit 
eine  Einbuße  zu  erleiden.  Mit  Hilfe  der  Lipasen  läßt  sich  auch  das  Fettspaltongs- 
vermögen  der  Schimmelpilze  erklären  ebenso  die  Umwandlung  des  Körperfettes  durch 
Bodenmikroben  in  das  freie  Fettsäuren  enthaltende  Leichenwachs.  Bei  reichlichem 
Fettgenuß  und  Fettablagerung  kann  ein  Teil  des  Nahrungsfettes  unverändert  im 
Körper  abgelagert  werden.  So  z.  B.  gelingt  es,  bei  einem  fettarm  gemachten  Hunde 
durch  Fütterung  mit  Hammeltalg  oder  sogar  mit  pflanzlichem  Fette  ein  diesen  letztereD 
identisches  Körperfett  aufzuspeichern.  Entweder  werden  dabei  die  Fette  als  solche 
nach  der  Ablagerungsstelle  geschafft  oder  dort  nach  der  Spaltung  und  Resorption 
wieder  aufgebaut.  Nach  Pflüger  soll  für  die  Resorption  der  Fette  eine  vollständige 
Zerlegung  in  Glycerin  und  fettsaures  Salz  erforderlich  sein,  während  andere  *,  B. 
M  u  n  k  den  Standpunkt  vertreten,  daß  nur  wenig  Fett  verseift  wird,  welches  mit  der 
übrigen  Masse  eine  Emulsion  bildet,  die  ohne  wasserlöslich  zu  werden,  aufgenommen  wird. 
Für  die  Eesoq)tion  der  Fette  ist  gleichzeitige  Einwirkung  von  Galle  und  von  Pankreas 
erforderlich.  Zwischen  Fett  und  den  Kohlenhydraten  bestehen  verschiedene  Beziehungen. 
Glycerin  kann  in  Kohlenhydrate  und  umgekehrt  können  Kohlenhydrate  in  Glycerin  um- 
gewandelt werden.  Aus  Fett  vermag  der  Organismus  Glykogen  event  sogar  Zucker 
zu  bilden.  Nach  Versuchen  von  Pflüger  entsteht  Zucker  beim  Zusammenbringen 
von  Leberbrei  mit  Fett  und  Fettsäuren.  Die  Frage,  ob  höhere  Tiere  Eiweiß  in  Fett 
umsetzen  können,  ist  noch  nicht  endgültig  entschieden;  jedenfalls  wird  bei  der  Verab- 
reichung von  Fetten  Eiweiß  gespart.  Die  Verwendung  der  Fette  im  Oiganismos  ist 
nicht  nur  auf  die  Wirkung  der  Magen-  und  Darmfermente  beschränkt,  sondern  auch 
subkutan  injiziertes  Fett  wird  im  Körper  abgelagert  und  resorbiert  Selbst  beim  Auf- 
tragen von  Fett  auf  die  Haut  wird  dieses  im  L^rin  gefunden  imd  auch  eine  Ver- 
mehrung des  Fettgehaltes  der  Fäces  macht  sich  bemerkbar.  Diese  Vorgänge  finden 
durch  das  Vorhandensein  von  Lipase  im  Blute  eine  Erklärung.  Das  fortgesetzte 
Studium  der  Fermente  wird  weitere  Einblicke  in  die  Reaktionen  des  Organismus  er- 
möglichen, i'.  BuUenbcrg. 

Hans  Lohrisch:  Über  die  Bedeutung  der  Cellulose  im  Haushalte 

des  Menschen.  I.  Mittheilung.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  200—252.)  — 
Nach  einer,  eingehenden  Besprechung  der  bisher  vorliegenden  Arbeiten  über  die  CeUu- 
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lose  teilt  Verf.  seine  eigenen  Versuche  über  Celluloseausnutzung  am  gesunden  und 
kranken  Menschen  mit.  Die  Untersuchungen  zeigen,  daß  der  normal  arbeitende 
menschliche  Verdauungskanal  befähigt  ist^  Cellulose  je  nach  ihrem  Alter,  ihrem  Ur- 
Fpning,  ihrer  härteren  oder  zarteren  Beschaffenheit  mehr  oder  weniger  gut,  unter  Um- 
ständen fast  vollständig  auszunutzen.  Die  Lösung  des  in  dem  Darm  verschwindenden 
Anteiles  der  Cellulose  erfolgt  mit  größter  Wahrscheinlichkeit  in  derselben  Weise  wie 
die  der  übrigen  Nahrungsbestandteile,  besonders  der  Kohlenhydrate,  d.  h.  die  Cellulose 
wird  unter  der  Einwirkung  eines  oder  mehrerer  bisher  noch  nicht  bekannter  unge- 
formter  Fermente  in  einen  löslichen  Zustand  übergeführt,  in  dem  sie  je  nach  der 
Resorptionskraft  des  Darmes  mehr  oder  weniger  ausgiebig  resorbiert  werden  kann. 
Die  Cellulose  würde  danach  auf  der  gleichen  Stufe  wie  Eiweiß,  Fett  und  Kohlen- 
hydrate stehen.  Es  liegen  keinerlei  Anhalt<^punkte  dafür  vor,  daß  die  Lösung  der 
Cellulose  im  menschlichen  Darm  ausschließlich  durch  Gärungs-  oder  Fäulnis- 
vorgänge unter  der  Einwirkung  von  Bakterien  erfolgt.  Wahrscheinlich  können  Lösung 
und  Gärung  zusammen  vorkommen.  -Vax  Müller. 

M.  Bheinboldt:  Experimentelle  Untersuchungen  über  den  Ein- 
fluß der  Gewürze  auf  die  Magensaftbildung.  (Zeitschr.  f.  physikalische 
und  diätetische  Therapie  1906,  10,  35 — 40.)  —  Verf.  hat  durch  Versuche  (Schein- 
fütterung am  Menschen,  direkte  Einwirkung  auf  die  menschliche  Magenschleimhaut, 
Versuche  am  „kleinen  Magen^'  des  Hundes)  den  Beweis  erbracht,  daß  unter  dem 
Einflüsse  der  Maggi'schen  Würze  die  Magenschleimhaut  mit  einer  intensiveren  und 
nachhaltigeren  Produktion  eines  in  seiner  verdauenden  Kraft  nicht  wesentlich  ver- 
änderten, aber  in  seinem  Säuregehalt  höherwertigen  Saftes  reagiert^  als  es  ohne  die- 
selbe der  Fall  ist.  Die  Übereinstimmung  in  der  physiologischen  Wirkung  mit  dem 
Fleischextrakt  ist  somit  augenscheinlich.  H.  liötigcr, 

A.  Gizelt:  Über  den  Einfluß  des  Alkohols  auf  die  Verdauungs- 
fermente des  Pankreassaftes.  (Zentrlbl.  f.  Physiol.  1905,  19,  769—771.)  — 
Bei  Versuchen  an  Hunden  mit  chronischer  Pankreasfistel  beobachtete  Verf.,  daß  der 
Pankreassaft,  wie  er  sich  unter  dem  Einfluß  von  Alkohol  ausscheidet,  eine  geringere 
Verdauungsfähigkeit  besitzt,  als  der  vor  der  Alkoholeinfuhr  sezemierte.  Setzt  man 
zu  Pankreassaft  Alkohol,  so  wird  die  Verdauung  von  Eiweiß  im  Verhältnis  zur  zu- 
gesetzten Menge  und  Konzentration  des  Alkohols  eine  geringere  und  verschwindet 
nach  Zugabe  von  gleichen  oder  etwas  größeren  Teilen  Alkohol.  Ähnlich  verhält  sich 
der  Alkohol  gegenüber  den  stärkeverdauenden  Fermenten  des  Pankreassaftes,  anders 
aber  gegenüber  dem  fettverdauenden  Fermente.  Das  Paukreassekret  zerlegt  nach  Zu- 
gabe von  Alkohol  viel  energischer  Fette  in  Glycerin  und  Fettsäure,  die  Verdauung 
hört  dagegen  vollständig  auf,  sobald  erhitztes  Sekret  verwendet  wird.  Der  die  Fett- 
verdauung fördernde  Einfluß  des  Alkohols  ist  abhängig  bei  gegebener  Konzentration 
von  der  Menge  des  Alkohols,  je  mehr  Alkohol,  desto  größer  die  Verdauung;  bei  ge- 
gebener Menge  von  der  Konzentration;  je  größer  diese  ist,  desto  energischer  geht  die 
Verdauung  vor  sich.  Die  Funktion  der  Fermente  kann  also  nicht  nur  durch  Fermente, 
sondern  auch  durch  ganz  andere  Körper  gefördert  werden.  O.  Sonntag. 

S.  S.Mereshkowsky:  ZurFrage  über  die  Rolle  derMikroorganismen 
im  Darmkanal.  (Zentrbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1905,  39,  380—389,  584—594, 
696—703  und  1906,  40,  118—125.)  —  Die  Arbeit  beschäftigt  sich  mit  den  sogen, 
acidophilen  Bakterien  des  Darmes,  die  denselben  stets  in  großer  Zahl  bevölkern, 
bei  der  üblichen  Plattenkultur  allerdings  von  anderen  Darmbewohnern  überwuchert 
werden,  aber  leicht  aus  Kot  zu  züchten  sind,  der  ein  bis  drei  Tage  einer  Vorkultur 
in  Bouillon  mit  */« — l^/o  Essigsäure  unterworfen  worden  ist.  Verf.  beschreibt 
zwei    sehr  ähnliche  Arten  (Bacillus  acidophilus  I  und  II),    die  bei  37®  gut   in  Bouil- 
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Ion  mit  V« — l*^«o  Essig-  oder  Milchsaure  wachsen,  bei  Gregenwart  von  Gljkoee 
(2 — 10  ^/o)  oder  Laktose  (8^/o)  auch  bei  Luftabschluß  sehr  gut  gedeihen,  Milch  säman 
aber  nicht  zum  Gerinnen  bringen,  auf  Kartoffeln  nicht  und  auf  Gelatine  nur  kümmearliek 
wachsen.  Diese  Bakterien  sind  im  Darme  des  Menschen  und  der  verschiedenartigsten 
Tiere  (33  Arten  Säugetiere,  5  Arten  Vögel,  15  Arten  Reptilien,  Amphibien,  Fische, 
Flußkrebs,  Küchenschabe,  Regen MOirm,  Schnecke)  stets  gefunden  worden.  Scbädlidi 
scheinen  sie  im  Darm  unter  normalen  Verhältnissen  auch  bei  Einführung  sehr  großer 
Mengen  nicht  zu  wirken  (Versuche  an  Hunden).  Sie  sind  schon  im  Darm  der  Brust- 
kinder vorhanden.  Bei  der  Verdauung  der  Milch  sind  sie  sicher  unbeteiligt,  da  sie 
abgesehen  von  einem  geringen  Abbau  der  Proteinstoffe  in  dieser  keine  VeränderuDgen 
hervorrufen.     Vielleicht  wirken  sie  im  Darm  regulatorisch  auf  die  andere  Flora. 

A,  Spicekcrwunn. 
N.  N.  Anitschkow:  Zur  Frage  über  die  Rolle  der  thermophilen 
Bakterien  im  Darmkanal  des  Menschen.  (ZentrbL  BakterioL  L  Abt  Orig. 
1906,  41,  326 — 332  und  426—432.)  —  Verf.  hat  thermophile  Bakterien  im  mensch- 
lichen Fäces  stets  gefunden.  Doch  ist  ihre  Zahl  so  gering,  daß  sie  irgend  eine  Rolle 
kaum  spielen  dürften.  -4.  Spieckermann. 

Kintaro  Oshima:  Besprechung  der  japanischen  Untersuchungen 
über  die  menschliche  Ernährung,  (ü.  S.  Depart.  of  Agriculture,  Office  of 
Exper.  Stat  Bull.  No.  159,  1905  Washington).  —  Die  Arbeit  gibt  auf  224  Seiten 
einen  Überblick  über  die  Zusammensetzung  der  in  Japan  gebräuchlichen  Nahrungs- 
und Genußmittel,  sowie  über  die  mit  solchen  angestellten  Verdauungsversuche,  die  mit 
zahlreichen  Tabellen  belegt  sind.  Auf  deren  Ergebnisse  kann  hier  nicht  eingegangen 
werden.  Es  sei  aber  einiges  über  die  japanische  Nahrung  mitgeteilt  Die  Haupt- 
nahrungsmittel  des  Volkes  sind  Reis,  Gerste  und  Soja-Bohne.  An  den  Küsten  werden 
Fische,  zum  Teil  in  rohem  Zustande,  von  den  wohlhabenden  Klassen  außerdem  Fleisch. 
Milch  und  Butter  genossen.  Von  Getreidearten  finden  noch  Hirse,  Weizen  und  Buch- 
weizen Verwendung.  Gemüse  werden  nur  vereinzelt  genossen.  Eine  große  Rolle 
spielen  die  längere  Zeit  haltbaren  Zubereitungen.  Von  solchen  werden  erwähnt: 
Bonito,  ein  getrockneter  Fisch;  Kamaboko  und  Hampen,  unter  Zusatz  von 
Mehl  und  Salz  gemahlenes,  in  Formen  gebrachtes  und  gekochtes  Fischfleisch.  Aus 
Cerealien  weixlen  hergestellt:  Brot  (Hei-stellung  aus  Europa  eingeführt);  Fu,  ein 
Weizen  kl  eberpräparat;  Maccaroni  und  Vermicelli,  sie  werden  nachweislich  seit 
dem  11.  Jahrhundert  ganz  in  der  bei  uns  üblichen  Weise  bereitet;  Sobakiri,  eine 
Art  Maccaroni  aus  Buchweizen;  Mochi,  ein  Kuchen  aus  kleberreichem  Reis;  Arne, 
ebenfalls  eine  Zubereitung  aus  kleberreichem  Reis  oder  kleberreicher  Hirse.  Aus 
Sojabohne  (Glycine  hispida)  werden  zahlreiche  Präparate  hergestellt;  so  z,  B.  Tofu, 
eine  Art  Bohnenkäse,  es  besteht  aus  den  Eiweißsubstanzen  der  Soja  und  enthält  Kalk- 
und  Magnesiumsalze;  Mi  so  wird  aus  einem  Gemisch  von  Sojabohnen,  Gerste,  Koch- 
salz und  Wasser  durch  einen  Gärungs Vorgang  bereitet;  es  bildet  einen  gewöhnlichen 
Bestandteil  der  Kost  der  Landarbeiter  und  wird  in  Suppen  und  mit  Gemüsen  genossen. 
Shoyu  oder  Sojasauce  wird  als  Zutat  zu  anderen  Gerichten  benutzt;  sie  erinnert 
im  Geschmack  an  Fleischextrakt.  Natto  besteht  aus  gekochten  und  dann  der  Gärung 
ausgesetzten  Sojabohnen.  Verschiedene  getrocknete  Algen,  dann  Bambus- 
sprößlinge,  Zwiebeln  und  andere  Pflanzenteile  bilden  einen  Teil  der  japanischen 
Nahrung.  Von  alkoholischen  Getränken  ist  das  aus  gegorenem  Reis  ohne  Destillation 
hergestellte  „Sake"  zu  erwähnen.  C.  A.  Neufeld, 

Irving  Fischer:  Eine  neue  Methode  zur  Angabe  des  Nährwertes. 
(Amer.  Journ.  Physiol.  1906,  15,  417—432.)  —  Die  Grundlage  des  Verfahrens  be- 
ruht auf  der  Angabe  des  Nährwertes  nicht,  wie  üblich,  nach  dem  Gewichte  der  einzelnen 
Nährstoffe  —  Eiweiß,   Kohlenhydrate,  Fett  —  sondern  nach  deren  Kalorien.     AVenn 


1 


^j„i^?iv7 1  Referate.  -  Milch  und  Käse.  701 


1.  Juni  1907. 


z.  B.  der  Nährwert  der  Milch  =  100  Kalorien  gesetzt  wird,  so  entfallen  etwa  auf 
Eiweißstoffe  19,  auf  Fett  52,  auf  Kohlenhydrate  29  Kalorien.  Durch  diese  Art  der 
Darstellung  erhalt  man  die  nötigen  Anhaltspunkte  zum  Verg:leich  verschiedener  Nahrungs- 
mittel untereinander  in  bezug  auf  ihren  Nährwert.  Die  Darstellung  geschieht  graphisch 
und  zwar  in  Form  eines  rechtwinkeligen,  gleichsehen keligen  Dreiecks,  CFP,  welches 
lOO  Kalorien  irgend  eines  Nahrungsmittels  darstellt.  Dieses  ist  in  drei  Dreiecke  ge- 
teilt, deren  Flächeninhalt  den  Bestandteilen  des  Nahrungsmittels,  Eiweiß,  Kohlenhydrate, 
Fett,  nach  Anzahl  der  vorhandenen  Kalorien  entspricht.  Von  diesen  wird  das,  die 
Eiweißverbindungen  darstellende  Dreieck  rot,  das  dem  Fett  entsprechende  gelb  und 
das  den  Kohlenhydraten  entsprechende  grün  dargestellt.  Die  Basis  dieser  Dreiecke 
bildet  je  eine  der  3  Seiten  des  großen  Dreiecks,  ihr  gemeinsamer  Scheitelpunkt  liegt 
im  Inneren  des  letzteren;  die  Lage  des  Scheitelpunktes  richtet  sich  nach  dem  Mengen- 
verhältnis der  genannten  S  Bestandteile  untereinander.  Zu  seiner  Ermittelung  von 
Fall  zu  Fall  dient  ein  vom  Verf.  eigens  konstruierter,  einfach  zu  handhabender  Apparat, 
auf  dessen  nähere  Beschreibung  hier  nicht  eingegangen  werden  kann.  C.  A,  Neufeld, 

E.S.London:  Zam  Chemismus  der  Verdauung  im  Organismus.  V.  (Zeitschr. 
pliysiol.  Chem.  1906,  49,  324-327.) 

G.Lang:  Eiweißverdanung  und  Eiweißresorption  im  Magen  des  Hundes. 
(Biochem.  Zeitschr.  1906,  2,  225—242.) 

O.  Cohnheim:  Zur  Spaltung  des  Nahrungseiweißes  im  Darm.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1906,  49,  64—71.) 

V.  Henriqaes  und  C.  Hansen:  Läßt  sich  durch  Heteroalbnmosen  Stickstoff- 
gleichgewicht im  tierischen  Organismus  herstellen?  (Zeitschr.  physiol.  Chem. 
1906,  48,  383-386.) 

W.  Sawjalow:  Muskelarbeit  und  Eiweißumsatz.  (Zeitschr.  physiol.  Chem. 
1906,  48,  85-86.) 

W.  Jone»  und  C.  R.  Anstrian:  Über  die  Verteilung  der  Fermente  des 
Nakleinstoffwechsels.    (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  110—129.) 

A.  Schittenhelm :  Bemerkungen  zu  der  Mitteilung  von  W.  Jones  und 
C.  R.  Austrian:  „Über  die  Verteilung  der  Fermente  des  Nukleinstoff Wech- 
sels*.   (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  571—573.) 

M. Plaut undH.  Reese:  Über  das  Verhalten  in  den  Tierkörper  eingeführter 
Aminosäuren.  (Beitr.  z.  chem.  Physiol.  und  Pathol.  1906,  7,  425— 43*ii;  Chem.  Zentralbl. 
1906,  I,  484.) 

W.  Koch:  Beziehung  der  Kreatininausscheidung  zum  Wechsel  der 
Nahrung.    (Amer.  Journ.  of  Physiol.  1906,  15,  15-29;  Chem.  Zentrbl.  1906.  I,  1033.) 

A.  Scheonert:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Celluloseverdauung  im  Blind- 
darm und  das  Enzym  des  Cäcalsekretes.    (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  48,  9—26.) 

J.  von  Fajitani:  Über  den  Einfluß  verschiedener  Substanzen  auf  die 
künstliche  Magenverdauung.  (Arch.  intern,  de  Pharmacodyn.  et  de  Thörap.  1905,  14,  1; 
Chem -Ztg.  1905,  29,  Rep.  297.) 

Filippo  de  Filippi:  Das  Trimethy lamin  als  normales  Produkt  des  Stoff- 
wechsels, nebst  einer  Methode  für  dessen  Bestimmung  im  Harn  und  Kot. 
(Zeitschr.  phy&iol.  Chem.  1906,  49,  433-456 ) 

Milch  nnd  Käse. 

M.Siegfeld:  Über  die  Untersuchung  von  Ziegenkolostrum.  (Milch- 
wirtsch.  Zentrbl.  1906,  2,  360 — 363.)  —  Eine  junge  Ziege,  die  zum  ersten  Male 
geworfen  hatte  und  bereits  im  Alter  von  8  Monaten  gedeckt  war,  gab  folgendes 
Kolostrum  bezw.  Milch: 
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Zeit  nach  dem  Werfen  .    .  1.  Tag  2.  Tag  3   Tag  4  Wodien 

Spezifisches  Gewicht      .    .        1,0355  1,0330  1,0830  1,0293 

Gesamt-Trockensabstanz     .  28,16  15,50  15,54  12,04  ^.o 

Gesatnt-Protein 8,40  4,14  4,46  2,66  , 

Casein 3,68  2,16  2,28  1,91  . 

Fett 14,70     ^  5,10  5,50  3,80  , 

Zucker 2,94  4,45  4,42  4,83  , 

Asche 0,99  0,84  0,88  0.75  , 

Milchmenge 60  220  ?50  750  cem 

Das  Butterfett  aus  der  Milch  vom  zweiten  und  dritten  Tage  zeigte  die  Werte: 
Reichert-MeißTsche  Zahl  28,70,  Polenske'sche  Zahl  5,15,  Verseifungszahl  227,2 
und  mittleres  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  259,7;  Cholesterin  war 
0,042^0  und  Lecithin  0,091^0  vorhanden.  P.  BuUenber^. 

L«  Marcas  undC.  Huyge:  Die  Ausscheidung  der  Nitrate  durch  die 
Milchdrüse.  (Rev.  G6n6r.  du  Lait  1906,  5,  385—393.)  —  Daß  Milch  mit  Diphenyl- 
nmin  keine  Salpetersäurereaktion  gibt,  selbst  wenn  an  Nitraten  reiche  Futtermittel 
(Melasse,  Runkelrüben  u.  dergl.)  verabfolgt  werden,  ist  von  keiner  Seite  bestritten. 
Wenn  dagegen  Salpetersäure  in  Form  von  Salzen  zu  Heil-  oder  Versuchszwecken 
verfüttert  ist,  sind  die  Ergebnisse  nicht  übereinstimmend  ausgefallen.  Bei  letzterer 
Art  der  Verabreichung  haben  die  einen  —  Schrodt,  Fritzmann,  Gerber  und 
Wieske,  Eichloff,  Pflugradt,  Bodd6  und  Broquet  —  eine  negative,  die 
anderen  —  Henseval,  Mullie  und  Orla  Jensen  —  dagegen  eine  positive  Di- 
phenylaminreaktion  erhalten.  Von  den  Verff.  sind  Versuche  an  22  Kühen  einheimi- 
scher Rasse  angestellt.  Diese  Tiere  waren  1  bis  6  Jahre  und  darüber  alt  und  be- 
fanden sich  in  verschiedenen  Stadien  der  Laktation.  Gewöhnlich  um  4  Uhr  nachmit- 
tags wurde  Kalisalpeter  in  Mengen  von  2,  5  und  10  g  dem  Futter  beigemengt.  Das 
Melken  fand  abends  6  Uhr,  morgens  um  4  */2  Uhr  und  vormittags  um  1 1  Uhr  statt. 
Bei  einer  Gabe  von  2  g  konnte  ein  Übergang  von  Nitraten  nicht  nachgewiesen  werden. 
Sobald  die  Gabe  jedoch  auf  5  bezw.  10  g  erhöht  wurde,  fiel  die  DiphenjlaminreakUon 
in  unregelmäßiger  Folge  zuweilen  negativ,  dann  aber  auch  zweifelhaft  und  positiv  aosw 

P.  BuUenberg. 

U.  de  Rottseliild  und  L.  Netter:  Untersuchungen  über  die  Konser- 
vierung von  Milch  durch  Formalin.  (Rev.  d'hyg.  et  de  m^ic.  infantiles  et 
ann.  de  la  policlinique  H.  de  Rottschild  1905,  4,  No.  4;  Milchwirtsch.  ZentrbL  1906, 
2,  380.)  —  Der  Vorschlag  von  Behring's,  den  Säuglingen  Milch  zu  verabreichen» 
die  von  gegen  Tuberkulose  immunisierten  Kühen  herrührt  und  1  :  10000  mit  Formalin 
versetzt  ist,  ist  vielfach  kritisch  besprochen  worden.  Die  Kritiken  erstrecken  sich  auf 
den  antiseptischen  Wert  des  Formalins,  dessen  Einwirkung  auf  die  Eiweißkörper  der 
Milch  und  möglichenfalls  eintretende  Giftigkeit  bei  längerem  Gebrauche.  Die  Milchsaure- 
bakterien  werden  durch  das  Formalin  in  ihrer  Entwickelung  gehemmt^  nicht  genügend 
verhindert  wird  dagegen  die  Vermehrung  der  übrigen  Saprophyten  und  der  pathogenen 
Bakterien.  Formalin-Milch  1:10000  gerinnt  durch  Labzusatz  sehr  schlecht  und  hinter- 
läßt bei  Einwirkung  von  Pepsin  in  vitro  einen  erheblichen  unverdauten  Rückstand 
von  Casein.  Bei  Tierversuchen  an  Hunden  wird  Formalin-Milch  1 :  2000  viel  lang- 
samer und  unvollständiger  als  gewöhnliche  Milch  verdaut;  bei  einem  Zusätze  1 :  50(^0 
sind  die  Unterschiede  kaum  zu  bemerken.  Nach  Rideal,  Foulerton,  Mosso 
und  Paoletti  vertragen  Tiere  ziemlich  leicht  Formalinmilcb,  andere  Forscher,  wie 
z.  B.  Aunet,  geben  das  Gegenteil  an.  Als  Säuglingsnahrung  wird  die  Formalin- 
milch  von  den  einen,  z.  B.  Tedeschi,  als  unschädlich,  von  anderen,  wie  Rideal, 
Rosenheim  und  Kolle  geradezu  als  gefährlich  bezeichnet  P.  BuUenhery. 
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V.  Reifi:  Über  Butterpulver.  (Milche irtsch.  Zentrbl.  1906,  2,  368—370.) 
—  Dr.  A.  Wolffs  Butyrol  und  M.  L.  Böttger's  Butterpulver,  zwei  Präpa- 
rate, die  den  Butterungsprozeß  günstiger  gestalten  sollten,  bestanden  aus  doppelt- 
kohlensaurem Natron.  Beim  Gebrauch  wird  das  erstere  direkt,  das  letztere  nach 
Vermischen  mit  Kochsalz  dem  Rahm  zugefügt.  Bei  vergleichenden  Butterungsver- 
suchen,  die  mit  butterreifer  Sahne  von  etwa  20  ^/o  Fett  in  halbgefüllten  Liter-Flaschen 
ausgeführt  sind,  wurde  Buttermilch  von  folgender  Beschaffenheit  erhalten: 

Fettgehalt        Geschmack 
Buttermilch  ans  Sahne  -f  Batyrol  2,8  ^'o  schwach  salzig 

r  f         «      +  Butterpulver         2,6  „  ungenießbar 

,  *         *      ohne  Zusatz  0,9  ,  angenehm  säuerlich 

Dad  Ausbuttern  dauerte  bei  allen  drei  Proben  gleich  lange.  Bei  Anwendung 
der  Butterpulver  fiel  die  Butterausbeute,  zu  erkennen  am  Fettgehalte  der  Buttermilch, 
iz^eringer  aus  als  bei  dem  Versuche  ohne  Butterpulver.  Entgegen  den  Angaben  der  Fabri- 
kanten waren  die  Butterpulver  nicht  imstande,  den  Butterungsprozeß  zu  beschleunigen 
und  die  Butterausbeute  zu  vermehren.  Früher,  als  die  Entrahmungsmaschinen  noch  nicht 
erfunden  waren,  hat  C.  Tr  omni  er  zur  Beschleunigung  bezw.  Vervollständigung  der 
freiwilligen  Aufrahmung  einen  Alkalizusatz  empfohlen.  Seitdem  die  Milch  maschinell 
entrahmt  wird,  ist  der  Zusatz  von  Alkalien  nicht  nur  überflüssig,  sondern  auch  nach- 
teilig. Saure  und  dickgewordene  Milch  neutralisiert  Hamilton  mit  Natronlauge, 
wodurch  der  Milchschaum  zum  Teil  beseitigt  wird,  um  eine  süße  Butter  und  als 
Viehfutter  nicht  so  saure  Mager-  und  Buttermilch  zu  erhalten.  Nach  den  Erfahrungen 
des  Verf.'s  ist  der  Alkalizusatz  auch  in  genannter  Form  nicht  zu  empfehlen.  In 
einer  großen  Meierei,  in  der  einige  Zeit  lang  nach  den  Angaben  von  Hamilton  ge- 
arbeitet wurde,  fiel  die  Butter  in  hohem  Grade  abschmeckend  aus.        P,  BuUenberg. 

E.  U.  Farrington :  Die  Fabrikation  der  Molkenbutter  in  den 
Schweizer-Käsereien  von  Wisconsin,  (üniversity  of  Wisconsin  Agricultural 
Experiment  Station  Bulletin  No.  132,  Dec.  1905.)  —  In  den  Wisconsiuer  Schweizer- 
Käsereien  wird  vielfach  das  bis  zu  etwa  1  ^/o  in  den  Molken  verbleibende  Fett  wenig 
vorteilhaft  verwertet.  Man  verfüttert  entweder  diese  süßen  Molken  direkt  an  das 
Vieh  oder  stellt  daraus  erst  Molkenbutter  dar  nach  Verfahren,  die  schlechte  Ausbeute 
bezw.  mangelhafte  Ware  liefern.  Bei  den  von  früher  her  noch  üblichen  Darstellungs- 
weisen  der  Molkenbutter  erfolgt  das  Abrahmen  der  Molken  auf  kaltem  oder  auf 
warmem  Wege.  Im  ersteren  Falle  läßt  man  die  Molken  in  großen  hölzernen  Fässern 
oder  Trogen  24  Stunden  stehen  und  schöpft  sodann  den  angesammelten  Rahm  mit 
der  Kelle  ab.  Beim  heißen  Abrahmen  der  Molken,  gewöhnlich  Vorbrechen  ge- 
nannt, wird  die  süße  Molke  auf  64®  R  (176®  F)  erhitzt,  mit  sehr  saurer  Molke 
(Molkenessig)  versetzt  und  eine  halbe  Stunde  beständig  gerührt.  Den  an  der  Ober- 
fläche abgeschiedenen  Rahm  schöpft  man  ab  und  seiht  denselben  durch  grobes  Tuch 
in  hölzerne  Fässer.  Aus  letzteren  läßt  man  durch  Offnungen  am  Boden  nach  sechs- 
stündigem Stehen  die  darin  noch  enthaltenen  Molken  abfließen.  Ausbeute  und  Güte  der 
Butter  sind  bei  den  genannten  beiden  Arbeitsweisen  verschieden.  Auf  kaltem  Wege 
wird  nur  etwa  */3  des  in  den  Molken  vorhandenen  Fettes  erhalten;  außerdem  sind 
die  Molken  und  der  Rahm  sehr  sauer,  so  daß  sich  aus  letzterem  keine  wohlschmeckende 
Butter  anfertigen  läßt  Bei  dem  Vorbiechen  wird  etwa  40®/o  mehr  Fett  aus  den 
Molken  erzielt,  und  der  süße  Zustand  des  Vorbruchrahmes  ermöglicht,  eine  gute  Butter 
darzustellen.  Verf.  schlägt  vor,  das  Entrahmen  der  Molken  nicht  mehr  nach  den 
alten  Verfahren  auszuführen,  sondern  durch  Centrifugen  zu  bewerkstelligen,  weil  man 
auf  diese  Weise  eine  schärfere  Entrahmung  erzielt  und  in  der  I^ge  ist,  den  Farmern 
die  entrahmten  Molken  süß  zurückzuliefern.  Es  werden  sodann  noch  einige  maschinelle 
Einrichtungen  beschrieben,  welche  das  Reifen  des  Rahmes  und  das  Ausbuttern  des- 
selben günstiger  gestalten  sollen.  P.  BtUtenberg, 
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U«  Höft:  Versuche  über  einige  Fragen  aus  derPraxis  der  Milch- 
untersuchung. (Milchwirtsch.  Zentrbl.  1906,  2,  355— 360.)  —  Verf.  hat  Vwsuche  an- 
gestellt  über  die  Veränderungen  im  Trocken substanzgehalte  der  Buttermilch  bei  ULngeRr 
Aufbewahrung.  Buttermilch  in  Flaschen  mit  Patentverschluß  bei  Somaiertempentur 
aufbewahrt,  zeigte  nach  vier  Tagen  eine  Abnahme  der  Trockensubstanz  von  Ofil^k 
bis  0,28^0  (im  Mittel  0,16  ^/o),  nach  sechs  bezw.  sieben  Tagen  von  0,12*^/0  bis  0,48*/ff 
(im  Mittel  0,33  ^/o).  Die  Art  der  Flaschen  verschlusse  ist  nicht  ohne  Einfluß.  Von 
drei  gleichzeitig  in  Flaschen  mit  Eorkverschluß  angesetzten  Proben  gab  die  eine  eine 
übereinstimmende,  die  beiden  anderen  stark  abweichende  Trockensubstanz.  Bei  saurer 
bezw.  geronnener  Milch  und  bei  saueren  Molken  übte  Ammoniakzusatz  keinen  Eaa- 
fluß  auf  die  Trockensubstanzbestimmung  aus.  Im  Gegensatz  zu  von  Wisael 
(Z.  1906,  11,  613)  fand  Verf.  auch  bei  ammoniakalisch  gemachter  „süßer  Milch'* 
nicht  weniger  Trockensubstanz  als  wie  in  unbehandelter  Milch.  Es  sind  sodann  die 
Trockensubstanzveränderungen  in  ammoniakalisch  gemachter  Milch  bei  längerer  Auf- 
bewahrung untersucht  worden.  In  Magermilch  mit  Ammoniak  verringerte  sich  die 
Trockensubstanz  nach  vier  Tagen  um  0,3  bis  0,4  ®/o;  unwesentlicher  war  die  Abnahme 
bei  Buttermilch.  Ammoniakalisch  gemachte  Vollmilchproben,  längere  Zeit  in  Flaschen 
mit  Kork  Verschluß  aufbewahrt,  ließen  größere  Veränderungen  in  der  Trockensubstans- 
menge  erkennen.  P.  BuUtnbtrg. 

M.  Popp:  Die  Stickstoff bestimmung  in  der  Milch.  (MilchwirtscL 
Zentrbl.  1906,  2,  263 — 268.)  —  Zur  schnellen  Feststellung  des  Eiweißgehaltes  der 
Milch  empfiehlt  Verf.  folgende  Arbeitsweise:  In  einem  kurzhalsigen  Aufschlnßkolben 
(Gesamthöhe  12  cm,  größter  Durchmesser  7,5  cm)  bringt  man  mittels  Pipette  10  g 
Milch,  25  ccni  konzentrierte  Schwefelsäure,  1 — 2  g  Quecksilber  und  einige  scharf- 
kantige Glasstücke  und  erhitzt  etwa  10  Minuten  auf  kleiner  Flamme,  bis  das 
Schäumen  vorüber  ist.  Nach  Zusatz  von  10  g  Kaliumsulfat  hält  man  den  Kolben 
auf  starkem  Feuer  30  Minuten  im  Sieden,  wobei  auch  die  Fettsauren  im  Halse  des 
Kolbens  zerstört  werden.  Nach  dem  Erkalten  spült  man  den  Inhalt  in  einen  Desizl- 
lierkolben,  fügt  5  g  Zinkstaub  und  Natronlauge  hinzu  und  destilliert  ab.    P.  Butunbcry. 

E.  Seligmann:  Über  das  Verhalten  der  Kuhmilch  zu  fucbsin- 
schwefliger  Säure  und  ein  Nachweis  des  Formalins  in  der  Milch. 
(Zur  Abwehr.)  (Milch wirtach.  Zentrbl.  1906,  2,  268—270.)  —  Die  frühere  Arbeit 
des  Verf.'s  (Z.  1906,  11,  290—291)  hat  Eichholz  (Z.  1906,  12,  245)  einer  Kritik 
unterzogen,  welche  die  Veranlassung  zur  Abwehr  bildet:  Das  aus  Natriumsulfit  her- 
gestellte Schiffsche  Reagens,  mit  Schwefelsäure  angesäuert,  wirkt  beim  Formalio- 
nachweis  enipfindlicher  wie  das  durch  freie  schweflige  Säure  entfärbte  Fucfasn. 
Die  im  Überschuß  vorhandene  schweflige  Säure  beeinflußt  die  Empfindlichkeit  der 
Aldehydreaktion.  Wird  das  Fuchsin  möglichst  vorsichtig  mit  schwefliger  Säure  odet 
Bisulfit  nur  so  weit  entfärbt,  daß  ein  rötlicher  Schimmer  bleibt,  so  hat  dieses  Reagens 
dieselbe  Empfindlichkeit,  wie  das  aus  Natriumsulfit  bereitete.  Daß  Formaldehjd  im 
Destillat  sicherer  nachzuweisen  ist,  wird  anerkannt.  Das  Verfahren  des  Verf.'s  soll 
den  schnellen  Nachweis  ohne  Destillation  ermöglichen.  P.  BuHembety, 

Constantino  Gorini:  Bakteriologische  Untersuchungen  über  den 
Gorgonzolakäse.  (Atti  R.  Accad.  dei  Lincei  Roma  1906,  [5],  15,  I,  298 — 301.)  — 
Im  Inneren  der  Käsemasse  des  Gorgonzolakäses  bemerkt  man  charakteristische  grund- 
liche Flecken,  die  von  einem  Penicillium  herrühren.  In  der  Käserei technik  pflegi 
man,  um  die  Bildung  dieser  Flecken  zu  beschleunigen,  an  mehreren  Stellen  zu  punk- 
tieren, so  daß  die  Luft  mehr  durchdringen  kann  und  die  Entwickelung  des  Schimmel- 
pilzes begünstigt.  Anormale  Färbungen,  di^  der  Verbreitung  des  Gorgonzolakäses  be- 
sonders  außerhalb  Italiens   sehr  schaden,   sind  auf  unvorsichtiges  Funktieren  mit  uo- 
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sauberen  Nadeln   und   dergl.  zurückzuführen.     Eine  Rosa-  bis  Rotfärbung  rührt  nach 
Verf.   von  einem  Bacillus  vom  Typus  des  Bac.  lactis  erythrogenes  Huppe  her. 

W,  Roth. 
Rudolph  D'heil:  Beitrag  zur  Frage  des  Bakteriengehaltes  der  Milch  und 
des  Euters.    (Arb.  a.  d.  Üv«f.  Inst.  d.  kgl.   Tierärztlichen  Hochschule  Berlin   1906,  No.  7; 
Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  776-^77.) 

Oscar  Lobeck:  Ultraviolette  Strahlen,  ihre  Anwendung  zur  Sterili- 
sation von  Milch  und  ihre  Wirkung  auf  das  in  der  Milch  enthaltene  Fett. 
(DisseiUtion  Leipzig;  Milchwirtsch.  Zentralbl  1906,  2,  281—282) 

G.  Koestler:  Über  die  chemische  Zusammensetzung  der  Molke  und  der 
Käsemasse  während  der  eigentlichen  Fabrikation  des  Emmentaler  Käses. 
(Milchwirtsch   Zentralbl.  1906,  2.  193-224.) 

J.  Thöiii:  Über  die  langsamen  Blähungen  des  Emmentaler  Käses.  (Rev. 
G^n^r.  du  Lait  1906,  6,  371-376  und  393—398.) 

Lotterhos:  Ein  einfaches  und  schnelles  Verfahren  zur  Fettbestim- 
mung im  Rahm.  (MolkereiZtg.  Berlin  1906,  1«,  245-246.)  —  Vergl.  Küttner  und  Ul- 
rich (Z.  1907,  18,  37). 

Patente. 

Axel  Silferllng  und  Franz  Zacharias  Franzen  in  Stockholm:  Verfahren  zum 
Sterilisieren  von  Flüssigkeiten,  besonders  von  Milch  und  Rahm,  mittels 
Wasserstoffsuperoxyds  oder  eines  anderen  Keimgiftes.  D.R.P.  178951  vom 
22.  Juni  1805.  (Patentbl.  1907,  28,  444.)  —  Beim  Sterilisieren  von  Flüssigkeiten  durch  Mischen 
mit  einem  oder  mehreren  leicht  zerlegbaren  Keimgiften  ist  es  nicht  nur  zur  Zeitersparnis, 
sondern  auch  zur  Erreichung  voller  Sterilität  von  Bedeutung,  daß  die  Mischung  in  kürzester 
Zeit  so  innig  wie  möglich  wird,  mit  anderen  Worten,  daß  das  Keimgift  mit  sämtlichen  in  der 
Flüssigkeit  verbreiteten  Keimen  in  möglichst  kurzer  Zeit  in  Berührung  gebracht  wird.  Be- 
sonders gilt  dies  beim  Sterilisieren  von  Milch  und  Rahm  durch  Wasserstoffsuperoxyd,  wobei 
eine  verhältnismäßig  geringe  Menge  Keimgift  mit  einem  großen  Flüssigkeitsvolumen  gemischt 
werden  soll.  Nach  vorliegender  Erfindung  wird  dies  nun  dadurch  erreicht,  daß  man  die 
Mischung  in  einer  Z'-ntrifuge  bewirkt,  indem  man  die  Milch  in  bekannter  Weise  in  dünner 
Sclicbt  über  die  Oberfläche  eines  im  Einlauftopf  betindlichen  Schwimmers  in  die  Zentrifuge 
laufen  läßt  und  gleichzeitig  das  Wasserstoffsuperoxyd  oder  wenigstens  einen  Teil  desselben, 
z.  B.  in  Form  von  feinen  Strahlen  zuführt,  die  von  einem  oberhalb  des  Schwimmeis  und  kona* 
xial  mit  demselben  angebrachten  durchlochten  Ringiohr,  das  mit  einem  Meßgefäß  oder  einem 
anderen  Behälter  in  Verbindung  steht,  herabrieseln. 

Carl  Jnng  in  Wien,  Michael  Gabler  und  Ww.  Magdalena  Pschorr  geb.  Baomann 

in  Obergünzburg:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Milchpräparates  in  Pulver- 
form D.R.P.  179657  vom  16.  Dezember  1904.  (Patentbl.  1907,  28,  598.)  —  Das  Präparat 
wird  erhalten,  indem  man  Milch  und  Molke  gesondert  abkocht  und  so  lange,  am  besten  in 
Yakaumapparaten.  abdampft,  bis  dickflüssige  Massen  entstehen,  die  nun  erst  gemengt  und  ge- 
trocknet werden.  Das  Verfahren  wird  folgendermaßen  ausgeführt:  Eine  beliebige  Menge  Vollmilch 
oder  Magermilch  oder  auch  ein  Oemisch  beider  wird  in  bekannter  Weise  durch  schwaches  Zentri- 
fugieren  gereinigt  und  kurze  Zeit  auf  80  bis  90"  C  erhitzt.  In  gleicher  Weise  wird  die  za  ver- 
wendende frische,  süße  Molke  vor  dem  Eindampfen  gekocht.  Die  Menge  der  Molke  kann 
etwa  bis  gleich  groß  sein  wie  die  der  Milch.  Beide  Produkte  werden  nun  gesondert  bei  einer 
Temperatur  von  etwa  60  bis  70^  C  in  einem  bekannten  Vakuum  Verdampfer  so  lange  ein- 
gedampft, bis  ganz  dickflüssige  Massen  entstehen.  Nun  er^t  vereinigt  man  die  beiden  Be- 
standteile, mengt  innig  und  setzt  das  Eindampfen  so  lange  fort,  bis  das  Gemisch  vollständig 
eingedickt  ist.  Die  beinahe  feste  Masse  gelangt  nun  auf  Platten  in  Vakuumtrockenkasten, 
Trockenwalzen  oder  in  Trockenöfen  und  wird  bei  etwa  50  bis  60°  C  so  lange  behandelt,  bis 
ein  trockenes  und  hartes  Produkt  entsteht  welches  nun  zu  feinem  Pulver  vermählen  wird. 
Das  Produkt  des  vorliegenden  Verfahrens  hält  sich  unbegrenzte  Zeit  hindurch  unverändert, 
bekommt  keinen  üblen  Geschmack  und  braucht  nur  in  Papier  verpackt  zu  werden. 

G.  £.  Marsmann  in  Hamburg:  Verfahren  zur  Gewinnung  von  trockenem, 
reinem,  genuinem  Milcheiweiß.  D.R.P.  179261  vom  10.  Juli  1904.  (Patentbl.  1907, 
28,  444.)  —  Die  Erfindung  bezweckt  die  Gewinnung  des  Milcheiweißes  in  der  genuinen  Form, 
um  ihm  damit  für  die  weitere  Verwendung  alle  die  Vorteile  zu  erhalten,  die  das  Eiweiß  in 
der  frischen  Kuhmilch  besitzt,  solange  es  nicht  denaturiert  ist.  Das  Verfahren  besteht  im 
wesentlichen  dtirin,  daß  das  aus  bei  mäßiger  Temperatur  eingedickter  Milch  in  bekannter 
Weise  mit  Ammoniumsulfat  oder  anderen  ähnlich  wirkenden  Mitteln  ausgefällte,  noch  feuchte, 
breiartige  Eiweiß  auf  die   mit  Leinwand  o.  dgl.  überzogene   Oberfläche  einer  gelochten,   z.  B 
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aus  engmaschigem  Draht  bestehenden  Hohltrommel  aafgestrichen  wird,  die  sich  zweckmäßig 
um  eine  wagerecbte  Achse  dreht  und  mit  gebranntem  Kalk  geftlUt  ist.  Nach  dem  Aastro<teeB 
werden  die  aufgestrichenen  Eiweißstoffe  durch  Anfeuchten  mit  Wasser  auf  der  Trommel  aus- 
gewaschen. Der  in  der  Trommel  befindliche  gebrannte  Kalk  bewirkt  eine  geregelte  gleich- 
mäßige Wasserentziehung  unter  Yeimeidung  der  Wasserabgabe  an  die  Außenluft  Hierdurch 
wird  erreicht,  daß  das  Eiweiß  in  der  quellbaren  Form  verbleibt.  Als  Ausgingsmaterial  ver- 
wendet man  bei  dem  neuen  Verfahren  gewöhnlich  die  in  den  Molkereien  als  Abfall  gewonnene 
Magermilch.  Grht  man  jedoch  nicht  von  Magermilch  sondern  von  Vollmilch  aus,  so  erhfilt  man 
bei  dem  Aussalzen  neben  dem  Eiweiß  auch  das  gesamte  Fett.  Das  Fetteiweißgemenge  wird 
alsdann  in  gleicher  Weise  d<*m  beschriebenen  Heinigungs-  und  Wasserentziehungsverfahren 
unterzogen  und  es  entsteht  ein  vorzügliches  Yollmilchpulver.  Da  das  Fett  der  MUch  hierbei 
nicht,  wie  bei  fast  allen  bisher  bekannten  Verfahren,  zur  Darstellung  von  Milchpulver,  bei  er- 
höhter Temperatur  behandelt  wird,  so  zeigt  das  aus  dem  nach  dem  neuen  verfahren  gewonnenen  Ei- 
weiß bereitete  Milchpulver  wesentliche  Vorteile.  Es  enthält  noch  die  aromatischen  Bestandteile  des 
Butterfettes  und  vermengt  sich  schon  mit  kaltem  Wasser  zu  einer  der  ruhen  Milch  durchaus 
gleichen  Flüssigkeit.  Femer  scheidet  die  regenerierte  Milch  beim  Erwärmen  das  Fett  nicht  in 
großen  ölartigen  Buttertropfen  an  der  Oberfläche  ab,  s  ndem  sie  hält  es  auch  nach  dem  Kochen 
vollkommen  iii  Emulsion.  A.  Oclker. 

Zacker,  Zuckerwaren  und  künstliche  Süßstoffe. 

D.  L*  Dayoll  jr.:  Eine  genaue  Methode  zur  Handelsanalyse  von 
Zuckerrüben.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1606-1611.)  —  Das  übliche 
Verfahren  der  indirekten  Analyse  des  Zuckerrübensaftes  führt  in  vielfacher  Hinsicht 
%\x  Ungenauigkeiten  zum  Schaden  der  Landwirte.  Die  viel  empfohlene  Heißwasser- 
digestionsmethode  hat  den  Nachteil ,  daß  höchstens  1 25  Proben  taglich  mit  genügen- 
der Genauigkeit  von  einem  Analytiker  untersucht  werden  können.  Dieses  Verfahren 
wird  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  10  —  16  ccm  Bleisubacetatlösung  von  54,3®  Brix 
mit  52,096  g  Rüben  schnitze!  in  einen  201,2  ccm  fassenden  Kolben  gebracht  und 
zum  Volumen  von  190  ccm  aufgefüllt  werden.  Zur  Entfernung  des  Schaumes  gibt 
man  etwas  Äther  zu  und  erhitzt  dann,  auf  dem  Wasserbade  30  Minuten  lang  auf 
80^  unter  zeitweiligem  Umschwenken  des  Kolbens.  Nach  dem  Abkühlen  auf 
Zimmerwärme  wird  noch  vorhandener  Schaum  mit  Äther  entfernt,  mit  Wasser  xur 
Marke  aufgefüllt,  gemischt,  filtriert  und  das  Filtrat  polarisiert.  Verf.  verwendet  nun 
statt  des  Kolbens  ein  Becherglas  und  bringt  zum  Schluß  die  Masse  auf  ein  bestimmtes 
Gewicht,  209,2  g,  statt  auf  ein  bestimmtes  Volumen.  Die  Digestionsbechergläser  werden 
in  folgender  Weise  vorbereitet:  Aus  einer  großen  Anzahl,  etwa  200  Stück,  300  ccm- 
Bechergläsern  aus  Jenenser  Glas  wird  das  schwerste  herausgesucht.  Dieses  wird  mit 
einem  beiderseits  zugeschlossenen  Glasrohr  als  Rührstab  versehen,  an  dessen  einem 
Ende  eine  Gummikappe  mit  Draht  befestigt  ist.  Das  Gewicht  dieses  Becherglases 
mit  dem  Rührer  wird  genau  festgestellt  und  als  Norm  zugrunde  gelegt;  alle  übrigen 
Bechergläser  mit  ihren  Rührern  werden  auf  dasselbe  Gewicht  gebracht,  wozu  bei  den 
leichteren  etwas  Quecksilber  in  das  Glasrohr  eingeschmolzen  wird.  Alle  Gläser  und 
ihre  Rührer  werden  fortlaufend  numeriert.  Die  Ausführung  der  Untersuchung  ge- 
staltet sich  dann  folgendermaßen:  Die  gewogene  Schnitzelmasse  wird  in  das  Becher- 
glas gebracht  und  die  an  der  Wagschale  anhaftenden  Spuren  mittels  einer  t)berlaaf- 
pipette,  die  aus  einem  Kühlermantel  konstruiert  werden  kann,  nachgespült.  Die 
Pipette  faßt  soviel  Wasser,  daß  nach  halbstündigem  Digerieren  bei  80^  nach  dem 
Abkühlen  das  Gewicht  des  Becherglases  mit  Rührer  und  Inhalt  durch  Zusatz  von 
4 — 5  ccm  Wasser  auf  209,2  g  plus  der  Tara  gebracht  werden  kann.  Zum  Digerieien 
und  zum  Abkühlen  dient  je  ein  Wasserbad,  welches  50  Bechergläser  auf  einmal  auf- 
zunehmen vermag.  Nachdem  ein  Becherglas  mit  Inhalt  auf  das  angegebene  Gewicht 
gebracht  worden  ist,  wird  sein  Inhalt  filtriert  und  das  Filtrat  in  bekannter  W«8e 
polarisiert.  Mit  diesem  Verfahren  kann  ein  Chemiker  mit  Hilfe  eines  Assistenten 
und  eines  Jungen  600 — 700  Untersuchungen  täglich  ausführen.  Die  Zuverlässigkeit 
und  schnelle  Ausführbarkeit  der  Methode  hat  Verfasser  an  mehreren  tausend  Unter- 
suchungen  erprobt.  6.  A,  NemfM, 
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A.  Uerzfeld:  Welches  sind  die  Ursachen  der  Bildung  von  Raffi- 
nose   in   den  Rüben?     (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuckerind.  1906,  48,  751 — 760.) 

Wenn  auch  enzymatische  Vorgänge  während  der  Saftgewinnung  im  Betriebe  noch 

möglich  sind,  so  können  solche  doch  nicht  zur  Bildung  wahrnehmbarer  Mengen  von 
Raffinose  führen;  es  ist  daher  zweifellos,  daß  die  Raffinose  bereits  in  den  Rüben 
gebildet  wird.  Die  vom  Verf.  ausgesprochene  Ansicht,  daß  die  Raffinose  vermutlich 
in  größeren  Mengen  entstehe,  wenn  die  starker  Kälte  ausgesetzt  gewesenen  Rüben 
^eder  neue  Wachstumserscheinungen  zeigen,  indem  dann  aus  den  gelösten  Pektin- 
körpern Raffinose  gebildet  werde,  wurde  bekräftigt  durch  die  Beobachtung  von  Wohl 
und  von  Niessen,  daß  die  Pektinstoffe  beim  Verzuckern  neben  Arabinose  regel- 
mäßig Galaktose  geben;  die  Raffinose  zerfällt  bei  vollständiger  Spaltung  ebenfalls  in 
Oalaktose,  Glykose  und  Fruktose.  Gestützt  wird  diese  Ansicht  ferner  durch  den 
Vorgang  des  Löslich  Werdens  und  der  Rückbildung  der  Reservestoffe  in  andere  Reserve- 
stoffe. Emil  Fischer  hat  zuerst  an  der  Laktase  gezeigt,  daß  dieses  Enzym,  das 
den  Milchzucker  in  seine  Bestandteile  zu  zerlegen  vermag,  umgekehrt  aus  Galaktose 
und  Glykose  Milchzucker  zurückbilden  kann.  In  ähnlicher  Weise  ist  anzunehmen, 
daß  unter  gewissen  Verhältnissen,  wenn  bei  andauernd  gleichmäßiger  Witterung  die 
Pektinstoffe  sich  angehäuft  haben,  aus  den  in  Losung  gebrachten  und  zum  Teil  in 
reduzierten  Zucker  verwandelten  Pektinstoffen  in  Verbindung  mit  den  Komponenten 
der  Saccharose  Raffinose  gebildet  werden  kann.  —  Verf.  zeigt  weiterhin,  daß  die 
Campagne  1902,  in  der  bereits  im  Dezember  starker  Frost  eingetreten  war,  den  Be- 
weis gebracht  hat>  daß  sich  die  Raffinose  in  Frostrüben  anhäuft.  Die  Campagne 
190o/6  hat  ferner  gezeigt,  daß  auch  ungünstige  Witterungsverhältnisse  ohne  Frost 
eine  Vermehrung  der  Raffinose  in  den  Rüben  bewirkte.  Allerdings  ist  bei  den  Be- 
funden die  Unsicherheit  der  Ergebnisse  der  Raffinoseformel  zu  berücksichtigen,  wo 
Inversion  oder  Überhitzung  der  Produkte  vorgekommen  ist.  ö.  Sonnlag, 

A.  Herzfeld:  Über  die  Verwendbarkeit  der  Hydrosulfite  als 
Bleichmittel  in  der  Zuckerfabrikation.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuckerind. 
1906,  48,  629 — 637.)  —  Als  Bleichmittel  werden  den  Zuckerraffinerien  neuerdings 
Hydrosulfitpräparate  angeboten:  Natriumhydrosulfit  (NajHgSgOj),  Zinknatriumhydro- 
8ul£it  „Eradit'S  ein  Kondensationsprodukt  des  Natriumhydrosulfits  mit  Formaldehyd  und 
Ammoniak,  von  der  Badischen  Anilin-  und  Sodafabrik;  „Hydrosulfit  NF*'  der  Höchster 
Farbwerke,  ein  Kondensationsprodukt  des  Natriumhydrosulfits  mit  Formaldehyd.  Von 
diesen  Präparaten  zeigte  das  Nätriumhydrosulfit  das  stärkste  Entfärbungs vermögen 
auf  Melasselösungen.  Auf  reine  Caramellösungen  wirken  die  Hydrosulfite  nicht  ent- 
färbend. Versuche  im  großen  zeigten,  daß  die  intermediären  Farbstoffe,  aus  denen 
bei  längerem  Erhitzen  Caramel  entsteht,  durch  Hydrosulfit  gebleicht  werden.  Es  ist 
also  zwecklos,  die  Hydrosulfitpräparate  den  letzten,  bereits  an  Caramel  reichen  Pro- 
dukten zuzusetzen,  dagegen  ist  anzunehmen,  daß,  wenn  die  Ü bergan gsetoffe  mit  Hydro- 
sulfit gebleicht  werden,  sie  die  Fähigkeit  verlieren,  bei  der  üblichen  Behandlung  im 
Betriebe  in  Caramel  überzugehen.  O,  Sonntag, 

G.  Gahrtz:  Über  die  Verwendbarkeit  des  Wasserstoffsuperoxyds 
als  Bleichmittel  für  dunkle  Zuckerlösungen.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch. 
Zuckerind.  1906,  48,  521 — 623.)  —  Die  Versuche  wurden  mit  einer  2,8®/o-igen 
Wasserstoffsuperoxydlösung  „Durabile"  auf  Kochkläre  einer  Zuckerfabrik  und  eine 
Caramellösung  angestellt.  Sie  ergaben  im  ersten  Falle  schwache  Aufhellung,  wobei 
nach  14  Tagen  noch  etwa  l4^/o  des  angewandten  Wasserstoffsuperoxyds  unzersetzt 
geblieben  waren.  Bei  der  Caramellösung  wurden  nur  etwa  8®/o  des  Farbstoffes  zer- 
stört. Da  die  Caramelfarbstoffe,  auf  deren  Entfernung  es  in  der  Praxis  in  erster 
Linie  ankommt,  nicht  genügend  gebleicht  werden,  so  ist  die  Anwendung  von  Wasser- 
stoffsuperoxyd, auch  wenn  durch  Benutzung  billigerer  Präparate  die  Kosten  keinen 
Hinderungsgrund  bilden,  in  der  Zuckerindustrie  nicht  ratsam.  G.  Sonntag, 
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A.  Fischer:  Die  fabrikmäßige  Darstellung  reinen  Ahoruzuckerä 
und  Ahornsirups  und  die  Bedeutung  dieser  Industrie.  (Zeitscbr.  Ver. 
Deutsch.  Zuckerind.  1906,  43,  637 — 664.)  —  Die  Abhandlung  ist  eine  CbersetzoBf 
einer  von  der  kanadischen  Regierung  herausgegebenen  Schrift,  in  der  eingehend  ins- 
besondere die  Gewinnungsweise  des  Ahornsaftes,  die  Fabrikation  des  Ahomsinipe  nnJ 
Ahornzuckers,  die  dafür  benutzten  Geräte  und  Fabrikeinrichtungen  beschrieben  und 
ilurch  Abbildungen  erläutert  sind.  Die  Jahresproduktion  an  Ahomzucker  in  Kanada 
beträgt  annähernd  17  804825  Pfund  im  Werte  von  1780482  Dollar  (1901).  Die 
Ahornbäume  werden  in  den  letzten  Tagen  des  Februar  und  im  März  angezapft,  indem 
man  durch  Rinde  und  Splint  bohrt  und  eine  Saftröhre  einschlägt,  an  die  ein  mit 
Deckel  versehener  Kübel  gehängt  wird.  Der  Saft  tritt  tropfenweise  aus  und  wird 
aus  dem  Kübel  häufig  entleert  und  filtriert  £r  ist  im  wesentlichen  eine  dünne  Snccha* 
roselösung,  die  geringe  Mengen  von  Eiweißstoffen,  mineralische  Bestandteile  besonders 
Kalk  und  Kali,  und  Säuren,  hauptsächlich  Äpfelsäure  enthält.  Der  Saft  wird  in  Siede- 
pfannen  über  Holzfeuer  zum  Sirup  eingedampft,  der  durch  Flanell  filtriert  und  in  Snn- 
kannen  zum  Verkauf  gebracht  wird.  Zur  Herstellung  von  Zucker  wird  der  Saft  weiter 
eingekocht  und  entweder  zu  Brotzucker  in  Formen  gegossen  oder  zu  feinem  Zucker 
verarbeitet  Die  Fabrikation  des  Ahomzuckers  und  -sirups  ist  in  Kanada  ein  wich- 
tiger und  bei  günstigen  Witterungsverhältnissen  und  sorgsamer,  reinlicher  Verarbeitung 
lohnender  Erwerbszweig.  Die  Produkte  müssen  einen  feinen  reinen  Ahorngeschniack 
haben;  ihre  Farbe  hängt  von  dem  Herstellungsverfahren  ab,  ihre  Reinheit  wird  nicht 
durch  eine  besondere  Farbe  verbürgt  Verfälschungen  kommen  vor  durch  Zusatz  von 
Glykose,  Rohr-  oder  Rübenzucker  und  künstliches  Aroma,  zu  deren  Verfolgung  das 
Nahrungsmitteigesetz  die  Handhal)e  bietet;  der  Händler  hat  jeder  Sendung  einea 
Garantieschein  über  Echtheit  und  Reinheit  der  Ware  beizugeben  und  die  Steuerbehöcxie 
übt  eine  Kontrolle  aus.  G.  Sonaia^. 

A,  Fernau:   Zur   Analyse   des   Saccharins.     (Pharm.    Post    1906,    3Ä, 

212 — 213.)  —  Verf.  kritisiert  das  Titrations  verfahren  von  Glücksmann,  wonach 
unter  der  Voraussetzung,  daß  das  Saccharin  keine  anderen  Verunreinigungen  als  Para^ure 
enthält,  aus  dem  Verbrauch  von  ^  lo  N.-Lauge  für  1  g  Handels-Saccharin  der  Prozent- 
gehalt  an  chemisch  reinem  Saccharin  berechnet  werden  soll.  Gegen  dies  Verfahren 
spricht,  daß  die  genannte  Voraussetzung  nur  äußerst  selten  zutrifft,  man  daher  ge- 
zwungen ist,  vorher  Art  und  Menge  von  Verunreinigungen  festzustellen,  deren  Beseiti- 
gung vor  der  Titration  sehr  schwierig,  meist  undurchführbar  ist  Die  Iniidstickstoff- 
bestimmung  nach  Hefelmann  ist  weniger  umständlich  und  liefert  zuverlässige 
Resultate.  G.  Sonntag. 

Patente. 
Dr.  Abrascha  Ch wolle»  in  Altona-Bahrenfeld :  Verfahren  zur  Herstellung  yod 
Fondant.  D.R.P.  178898  vom  26.  Juli  1904.  (Patentbl.  1907,  28,  373.)  —  Zwecks  Herst«!- 
luD^  von  Fondant  auf  kaltem  Wege  wird  der  Zucker,  eventuell  auch  Abfallzucker,  wie  z.  Ü. 
Zuckersägemehl,  welches  bei  der  Herstellung  von  Würfelzucker  erhalten  wird,  mit  etwa  10*  • 
Wasser  in  Doppelt-  oder  Dreifach  walzenstahlen  vermählen,  bis  der  ftbr  Fondant  erfordcrlkhe 
Feinbeitsgrad  erreicht  ist,  uod  dann  in  bekannter  Weise  weiter  verarbeitet.  Statt  Wasser 
kann  man  auch  Läuterzucker  oder  eine  sonstige  ZuckerlOsnng  verwenden.  Dnrch  ditees  Ve^ 
fahren  wird  die  Herstellung  von  Fondant  wesentlich  vereinfacht;  außerdem  zeigt  das  Produkt 
den  Vorteil,  daß  es  nicht  die  Figenschaft  des  sogenannten  Ausblühens  besitzt.      A,  Oelker. 

Obst,  Beerenfrüchte  und  Fruchtsäfte. 

W.D.BIgelow  und  H.  C.  Gore:  Das  Reifen  der  Pfirsiche.  (Joum.  Amer. 

Chem.  Soc.  1905,  27,  915 — 922.)  —  Über  die  Zusammensetzung  der  Pfirsiche  liegen 
nur  wenige  nach  den  neueren  Methoden  ausgeführte  Analysen  vor.  Verff.  haben 
daher  sechs  im  Jahre  1904  in  Maryland  gewachsene  Sorten  (Early  Rivers,  Eariy 
Crawford,  Stump,  Elberta,  Orange  Smock,  Heath  Cling)  untersucht  und  die  nach- 
stehenden  Durchschnittszahlen  erhalten.    Die  Früchte  wurden  gesanmielt  1.  nach  dem 
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Junifall  (Abfall  der  schlechten  Früchte),  2.  nach  dem  Beginn  des  Hartwerdens  der 
Steine,  3.  im  marktreifen  Zustande.  Einige  Analysen  wurden  auch  mit  Vollreifen 
Fruchten  ausgeführt^  welche  ergaben,  daß  zur  Zeit  der  Marktreife  die  Früchte  noch 
nicbt  ganz  ausgewachsen  sind  und  bis  zur  Vollreife  eine  Vermehrung  des  Zucker- 
gehaltes und  Abnahme  des  Säuregehaltes  stattfindet.  Starke  war  nur  in  belanglosen 
^Mengen  in  den  Früchten  enthalten.     Die  Uutersuchungsergebnisse  waren  folgende: 


Nähere  Bezeichnung 

Nach  d«m  Junifall 

Beim  Hartweiden 
der  Steine 

Marktreif 

^           '  Gramm  in 
'»         deiner  Frucht 

Q           1  Gramm  in 
®         1  einer  Pruebt 

g           1  Gh'amm  in 
°         leiner  Frucht 

Gewicht  einer  Frucht      .    .     . 
Fleisch 

-             9,51 
64,55           6.12 

-  '  16,75 
71,54  11,89 
25,82           4,37 

2,89  0,48 
27,35            1,17 

7,54           0,04 

92,49 
6,86 
0,65 

66.94 

44,78 

78,59 
68,11 

Steine 

Keime 

Trockensubstanz  der  Steine 
,                 ,     Keime 

32,50 
2,94 

9,37 
6,89 

3,12 
0,28 
0,29 
0,02 

5,01 
0,47 
3,18 
0,21 

Ana 


Trockensubstanz      .    .    .    . 

Mark 

Reduzierender  Zucker      .    . 

Saccharose 

Sfture,  als  R^SO«    .    .    .    . 

Protein 

Rein-EiweiB 

Amidaubstanzen  (N  X  4,25) 
Asche 


lyse  des 

14,77  I 

7.37  \ 

2,71  ' 

0,18  ' 

0,28  I 

0,98  l 
0,77 
0,21 
0,75 


Frucht 
0,900 
0,450 
0,170 
0,010 
0,018 
0,060 
0,047 
0,013 
0,046 


fleische 
16,97 

7,71  ' 

2,26  ' 

1,57  ' 

0,34  , 

0,81  , 
0.63 
0,18 

0,68  ' 


2,010 
0,900 
0,270 
0,160 
0,044 
0,099 
0,075 
0,023 
0,083 


14,04 
2,51 
1,98 
5,70 
0,56 
0,35 
0,27 
0,08 
0,40 


9,720 
1,740 
1,370 
3,940 
0.379 
0,181 
0,140 
0,041 
0,227 


A.  Hehehrand. 

U.  Kober:  Über  die  Beurteilung  von  Himbeermarmelade.  (Zeitschr. 
offen tl.  Chem.  1906,  12,  393 — 398.)  —  Verf.  hat  in  zwei  Fruchtpressereien  des  sächsi- 
schen Erzgebirges  unter  seiner  Aufsicht  hergestellte  Marmeladen  sowie  die  verwandten 
Himbeeren  untersucht     Die  Zusammensetzung  der  Himbeeren  war  folgende: 


I. 

IL 

III. 

IV. 

V. 

VI. 

Vil. 

Bestandteile 

Wer- 

Hollftn- 

Sch-rfen- 

Roch- 

Schmiede- 

Hanen- 

Wolken- 

der'sehe 

dische 

eteiner 

litzer 

berger 

steiner 

steiner 

Beeren 

Beeren 

Beeren 

Beeren 

Beeren 

Beeren 

Beeren 

Wasser  (berechnet) .    .     .    .    °/o 

89,66 

90,32 

81,71 

83,95 

84,89 

86,14 

84,29 

In  Wasser  Unlösliches     .    .      , 

7,72 

7,43 

10,05 

11,63 

10,37 

9,16 

11.01 

In  Wasser  lösliches  Extrakt     , 

2,62 

2,25 

8,24 

4,42 

4,74 

4.70 

4,70 

berechnet „ 

0,7705 

1,038 

1,758 

1,876 

2,077 

2,010 

2,077 

Mineralbestandteile,  im  Roh- 

safte bestimmt   ..... 

0,512 

0,428 

0,525 

0,532 

0,556 

0,551 

0,565 

Alkalitftt,  ccm  N.-Säure    .    . 

5,17 

5,46 

5,93 

6,14 

6,13 

5,76 

7,23 

Alkalitatszahl 

10,1 

12,9 

11,3 

11,5 

11,0 

10,4 

1  12,8 

Die  Bereitung  der  Marmeladen  geschah  in  folgender  Weise:  1.  40  kg  der 
Rochlitzer  Beeren  wurden  in  einem  mit  Dampf  heizbaren  Kessel  zum  Kochen  gebracht 
und  dann  mit  30  kg  Zucker  gemengt  zum  Einsieden  20  Minuten  lang  kraftig  ge- 
kocht. Ausbeute  48  kg,  also  Einkochung  31,5  ^/o.  2.  25  kg  Wolkensteiner  Beeren 
wurden  zerquetscht,  mit  25  kg  Zucker  gemischt  und  1  ^/^  Stunde  gekocht.    Ausbeute 
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36,5  kg,  also  Einkochung  27  7o.  3.  25  kg  Schmiedeberger  zerquetschte  Beeren  waideo 
mit  25  kg  Zucker  45  Minuten  gekocht  Ausbeute  38,5  kg,  also  Einkochung  23  ^.e. 
Die  Zusammensetzung  dieser  Marmeladen  war  folgende: 


Bestandteile 


Mannelade  ans 

Roehlitzer 

Beeien 


Marmelade  ans  '  Marmelade  aaa 

Wolkensteiner  .  Sdimicdebarta.- 

Beereo  '  Beeren 


Wasser 

Wasseranlösliche  r  gefunden 

Bestandteile       |  berechnet 

Wasserlösliches  Extrakt 

Invertzucker 

Saccharose 

Gesamtsäure,  als  Äpfelsänre  berechnet     . 
Mineralbestandteile  im  löslichen  Extrakt 

Alkali  tut,  ccm  N.-Sfture 

Alkalitätszahl 


21,15  0/0 
9,00  , 
9,69  , 

69,85  . 

52,98  , 

15,38  , 
1,232. 
0,402, 
5,63 

14,0 


I 


16,84% 
7,76  . 
7,54  . 

75,40  . 

68,47  , 
2,91  , 
1,081, 
0,3^4, 
5,22 

13,6 


2035  •/. 
7^7  , 
6,73  . 

71,58, 

58,84, 
9,96  , 
1.045, 
0,363. 
4,19 

11,5 


Die  von  Beythien  (Z.  1903,  6,  1095)  und  Lührig  (Z.  1905,  10,  714)  für  die 
wasserunlöslichen  Bestandteile  angegebenen  berechneten  Grenzzahlen  6,14  bezw.  6,5 ^;o 
sind  demnach  nur  zutreffend,  wenn  gleiche  Teile  Beeren  und  Zucker  ganz  wenig 
(7 — 8°/o)  eingekocht  werden,  was  nur  in  seltenen  Fällen  vorkommen  wird,  da  Manne- 
laden mit  35®/o  Wasser  zu  dünnflüssig  sind.  Durch  Verwendung  von  mehr  Zocker 
als  Beeren  würden  aber  die  Erzeugnisse  zu  süß  werden.  Die  wie  beschrieben  het^ 
stellten  Marmeladen  waren  dickflüssig  und  hatten  das  Aussehen  der  üblichen  Handels- 
erzeugnisse. So  lange  keine  einheitlichen  Bestimmungen  oder  Vereinbarungen  unter 
den  Fabrikanten  bestehen,  ist  somit  die  Aufstellung  einer  Grenzzahl  nicht  angängig. 
In  den  meisten  Fällen  wird  eine  Einkochung  von  25 — 30  ^/o  in  Anrechnung  zu 
.  bringen  sein ;  so  daß  bei  reinen  Marmeladen  aus  erzgebirgischen  Beeren  die  Grenz- 
zahl 6,5  ^/o  nicht  aufrecht  zu  erhalten  ist  Bei  Plantagenbeeren  jedoch  wird  ae  zu- 
treffend sein.  Für  gemischte  Marmeladen  ändern  sich  die  Kennzahlen  erheblich.  Der 
Nachweis  der  Mitverwendung    von  Äpfeln    ist   mikroskopisch   unschwer  zu  «rbringen. 

G.  SornUag. 
R.   Krzizan:   Beitrag   zur  Veränderung   des   Himbeersaftes    beim 
Lagern.  (Zeitschr.  offen tl.  Chemie  1906,  12,  323—328.) —  Verf.  hat  vier  von  den 
früher  (Z.   19U6,  11,  208)  von  ihm  untersuchten  Himbeerrohsäften  nach  längerer  (bis 
zu  11   Monate  langer)  Lagerung  analysiert  und  nachstehende  Werte  erhalten: 


Bestandteile 


No.  8 

No.  11 

31.7.05!  22.6.06 

6. 8. 05 

30.6.06 

1,0187    1,0199 

1,0166 

1,0165 

2,96  V,  1,45  V 

2,79  V 

2,72% 

5,14  .;4,91  . 

4,72  , 

4,62  , 

0,480,  ,  0,478, 

0,550, 

0,521. 

2,89  ,    2,80  . 

2,02  , 

2,06  , 

0,03  ,  1  0,03  , 

— 

— 

5,05       5,07 

6,49 

6,13 

No.  13 


No.  14 


Tag  der  Untersuchung 
Spezifisches  Gewicht  bei  15®     . 

Alkohol    

Extrakt 

Asche 

Gesamtsäure  (als  CitroDensäure 

berechuet) 

Flüchtige  Säure  (als  Essigsäure 

berechnet) 

Alkalität  (ccm  N.-Säure  für  100  g 

Saft) 


17.8.05  1.  7. 06 
1,0193  i  1,0260 
2,11  Vi  0,05  V 
4,87  ,  I  4,73  . 
0,451,  I  0,435, 

I 
2,55  ,    1,705») 

0,03  ,  '  3,136. 

I 
5,89     1 5,65 


17.a05 
1,0194 
2,22  Vo 


3.7.06 
1,02«10 
1,89  •• 


5,19  ,1  5,188, 
0,481  J  0,49  . 

2,15  .    2,177, 


7,01 


6,71 


»)  Nach  Abzug  der  flüchtigen  Säure. 


l.^Jii^^M)7.1  Re  f  e  r  a  t  e. — Wttrzelgewftchse,  GemOse  u.  sonst,  pflanzl.  Nahrungsm.  711 

Probe  No.  8  war  leicht  gebrochen  und  mit  einem  weißen  Pilze  bedeckt,  der 
erst  nach  Luftzutritt  Sporen  entwickelte.  Nach  Filtration  und  Erhitzen  des  Saftes 
trat  bald  wieder  dieselbe  Pilzbildung  auf.  Probe  No.  11  hatte  nur  die  Farbe  in 
gelbrot  geändert.  Probe  No.  13  war  am  stärksten  verändert:  rotgelbe  Farbe,  keine 
Bchimmelbildung,  geringer  Geruch  nach  Himbeeren,  sehr  stark  nach  Essigsäure.  Zu 
dem  großen  Gehalt  an  Essigsaure  muß  auch  die  vorhandene  Citronensäure  mit  bei- 
getragen haben;  eine  Umwandlung  von  Citronensäure  durch  Mikroorganismen  ist  be- 
reits von  W.  Seifert  (Ztschr.  landw.  Versuchsw.  in  Österreich  1903)  beobachtet 
worden.  „Essigmutter''  war  nicht  vorhanden.  Probe  No.  14  war  in  Farbe,  Geruch  und 
Geschmack  noch  tadellos.  —  In  den  Bodensätzen  der  Himbeersafte  konnten  Calcium- 
citrat  und  Weinstein  nicht  nachgewiesen  werden.  —  Aus  den  Untersuchungen  geht 
hervor,  daß  die  Vermutung,  nach  der  auf  saurem  Nährboden,  wie  ihn  Himbeersaft 
darstellt,  außer  Hefe  und  Schimmelpilzen  wohl  keine  anderen  Mikroorganismen  ge- 
deihen, nicht  richtig  ist.  Andererseits  ist  bestätigt,  daß  sich  Himbeersäfte  in  bezug 
auf  ihre  Haltbarkeit  verschieden  verhalten  können ;  die  an  Citronensäure  ärmeren  Säfte 
sind  haltbarer.  O.  Sanntag. 

A.  Beythien:  Citronensaft;  Concitron.  (Pharm.  Zentralhalle  1907,  48, 
149.)  —  Neu  erschien  das  Auftreten  von  Citronensäf ten ,  die  infolge  einer  Spaltung 
der  Citronensäure  durch  Kleinwesen  essigstichig  geworden  waren  und  durch  Auftreten 
aldehydartiger  Zersetzungsprodukte  eigentümliche  Störungen  des  Analysen bildes  erkennen 
ließen.  Zur  Vermeidung  von  Irrtümern  ist  es  daher  erforderlich,  die  Menge  der 
flüchtigen  Säuren  zu  bestimmen  und  bei  irgend  beträchtlichem  Gehalte  daran  auf  die 
Verwertung  des  Extraktrestes  zu  verzichten.  Als  Höchstgrenze  für  den  Essigsäure- 
gehalt genußfähiger  Citronensäf te  ist  etwa  0,3 ^/o  anzunehmen.  —  Eine  als  Con- 
citron Ijezeichuete  Flüssigkeit  erwies  sich  als  eine  Lösung  von  28,5  ^/o  Citronensäure 
in  Wasser.  C.  Mai. 

6.  Ambfihl:  Citrol.  (Jahresbericht  des  Kantonschemikers  St.  Gallen  1905, 
24.)  —  Limonade-Pastillen  Citrol  bestehen  aus  Zucker,  Saccharin,  Weinsäure,  Na- 
triumbicarbonat  und  CitronenöL  C.  Mai, 

Wurzelgewächse,  Gemttse  und  sonstige  pflanzliche  Nahrungsmittel. 

T.Saiki:  Über  die  enzymatische  Wirkung  des  Rettigs  (Raphanus 
sativus  L.).  (Zeitschr.  phyaiol.  Chem.  1906,  48,  469—472.)  —  Es  ist  dem  Verf. 
gelungen,  den  Nachweis  zu  erbringen,  daß  im  Rettig  eine  ziemlich  kraftig  wirkende 
Diastase  vorhanden  ist.  Mit  Hilfe  der  gebräuchlichen  Verfahren  gelang  es  ihm  auch, 
sie  darzustellen.  Sie  bildet  ein  gelblich-weißes,  ziemlich  hygroskopisches  Pulver.  Der 
geringe  Gehalt  an  Eiweißsubstanzen  im  Rettig  schien  bei  der  Darstellung  des  Präpa- 
rates sehr  günstig  zu  sein.  Der  Rettigpreßsaft  war  weder  für  sich  noch  nach  Zu- 
satz von  0,2 ®/o  Salzsäure  oder  0,05 ^/o  Soda  imstande,  Rinderfibrin  oder  gekochtes 
Eiereiweiß  aufzulösen.  Auch  fiel  ein  Versuch  mit  Witte 'schera  Pepton  zum  Nach- 
weis einer  erepsin  ahn  liehen  Wirkung  negativ  aus.  Max  Müller, 

H.  Serger:  Über  den  Eisengehalt  des  Spinats.     (Pharm.  Ztg.   1906, 

51,    372.)  —  Verf.  hat   4  Proben  Winterspinat   auf   seinen   Eisengehalt   untersucht; 
er  fand:  I  ji  Ht  IV 

Wasser  89,50  87,25  87,80  86,70  ^o 

Asche  1,9077  3,1088  2,0585  2,0520  °/o 

Eisen  0,0123  0,0212  0,0095  0,0134  , 

Auf  Trockensubstanz  berechnet,  ergibt  sich  im  Mittel  0,10  ^'o  Eisen.  100  g  Spinat, 
mit  verdünntem  Alkohol  ausgezogen,  lieferten  4,3  g  Extrakt  mit  etwa  26,23  ^/o  Asche 
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und  etwa  0,179 ^/o  Eisen;  es  warea  57,3Vo  des  Gesamteisens  in  Lösung  gegangen. 
Beim  Extrahieren  mit  einem  Gemisch  von  Benzin,  Chloroform  und  Äther  ergaben 
sich  1,60  ^/o  Extrakt,  der  19,78  ^/o  Asche  und  0,189  Vo  Eisen  enthielt  Im  Handel 
kommen  zwei  Spinat-Extrakte  vor  unter  dem  Namen  Spinol.  sioc.  „Stroacbein"  mit 
31,45  ^/o  Asche  und  0,267^/0  Eisen,  und  Extr.  Ramkulini  mit  44,47  ®/o  Asche  und 
2,00  ^/o  Eisen.  J.  Etuenbäuwur. 

H.  Mansfeld:  Gemüsekonserven.  (XVIII.  Jahresbericht  der  Untersuchungs- 
anstalt  des  allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/1906,  8.)  —  Grüne  Bohnen  und 
Erbsen  enthielten  mehrmals  69—125  mg  Kupfer  im  kg.  In  einem  Falle  sogar 
414  mg.  —  Eine  Paradies-Konserve  war  mit  einem  Teerfarbstoff  gefärbt      C.  J#«. 

Frehse:  Künstlich  gefärbte  Trüffelkonserve.  (Annal.  chtm.  analjL 
1906,  11,  98.)  —  Das  Innere  der  Trüffeln  war  weich,  klebrig,  von  ziemlich  dunkler 
Farbe  und  ließ  die  weißen  Adern  kaum  erkennen;  verdünnte  Salzsaure  hellte  sie  auf. 
Die  Analyse  ergab  folgende  Werte;  zum  Vergleich  sind  die  Ergebnisse  einer  Analyse 
des  Innern  von  schwarzen  Trüffeln  beigefügt: 


\ 


i                           ^*^*«                           I  Alkalitit  der 

Chlor 

NAhere 
Bezeichnung 

1 
Wasser    1        im        !         ^" 

!     »*""°     1    unlöslich 

%         1         %        1         % 

Asche  (als 

Salzs&are  j     HtSO«,  aus- 
unlöslich         gedrückt) 

••         1 

berechnet) 

Konserve     .     .     . 
Schwarze  Trüffel 

83,04          1,19     1      0,50 
77,56          1,58           0,62 

1 

0,057      1         0,16 
0.010     1         0,41 

0.29            0,05 
Spur              0 

Durch  Äther  wurde  aus  dem  Fleisch  der  konservierten  Trüffeln  Eisentannat 
ausgezogen.  Die  Verzinnung  der  Dosen  war  lückenlos.  Die  Konserven  waren  daher 
durch  Tannin  und  ein  Eisensalz  gefärbt  worden.  G.  Sonntag, 

J.  Offner:  Über  die  gerichtsärztliche  Diagnose  der  Champignon- 
vergiftung.  (Bull.  Sciences  Pharmäcol.  1905,  7,  313—320.)  —  Ein  wertvollem 
Hilfsmittel  für  die  Erkennung  einer  Champignonvergiftung  liefert  das  Auffinden  der 
Pilzsporen  in  den  Verdauungs wegen.  Für  die  Bestimmung  muß  man  eine  Sammlung 
von  mikroskopischen  Präparaten  der  hauptsächlichsten  Pilzsporen  als  Vergleichsobjekte 
heranziehen.     In  einer  Tafel  sind  eine  Reihe  von  Sporen  vergrößert  dargestellt. 

Ö,  Sonntag. 

B.  Hansteen:  Nordische  Flechten  als  Nahrungsmittel.  (Chem.-Ztg. 
1906,  30,  638.)  —  Die  Pflanzen,  die  als  billiges  Volksnahrungsmittel  zubereitet  werden 
können,  sind  nicht  Moose,  sondern  Flechten,  und  zwar  die  überall  in  arktischen  Ge- 
genden und  in  den  höheren  Lagen  der  gemäßigten  Zone  in  zusammenhängenden 
Teppichen  auftretenden  Cetraria  islandica  und  C.  nivalis  Ach.  Cetraria  islandica  ent- 
hält bis  3^/0  der  bitter  schmeckenden  Cetrarsäure,  die  bei  der  Vorbereitung  völlig 
entfernt  werden  muß  Danach  bekommt  man  ein  sehr  wohlschmeckendes  Gemüse, 
das  besonders  kohlenhydratreich  und  leicht  verdaulich  ist  Es  enthält:  Proteinsubstaiiz 
2,81,  Rohfett  0,40,  Rohfaser  4,60,  Asche  6,99,  Wasser  6,00,  stickstofffreie  Extrakt- 
stoffe 79,20  ^/o.  Letztere  bestehen  aus  Lichenin  oder  Flechtenstärke  und  verwandten 
Stoffen.  —  Cetraria  nivalis,  die  die  norwegischen  Hochgebirge  über  der  Baumgrenze 
als  Teppiche  bedeckt^  enthält  die  linksdrehende  Usninsäure,  die  auch  entfernt  werden 
muß;  außerdem  Proteinsubstanz  2,35,  Rohfett  3,99,  Rohfaser  2,07,  Asche  1,39,  stick- 
stofffreie Stoffe  90,20  ^/o  in  der  Trockensubstanz.  Aus  dem  weißlichen  M^l  dieser 
Flechte  läßt  sich  mit  Milch  verschiedenes  Gebäck  herstellen.  C.  Mm. 
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£•  M.  Bailey:  Studien  über  die  Banane.  I.  (Joum.  Biol.  Chem.  1906,  1, 
355—361;  Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  1895.)  —  Verf.  berichtet  über  Versuche  zur  Auf- 
klärung der  bei  der  Reife  der  Banane  sich  abspielenden  Vorgänge.  Der  Umfang  der 
Reife  wurde  durch  Ermittelung  des  Verhältnisses  der  löslichen  Kohlenhydrate  zu  den 
unlöslichen  festgestellt.  Die  eine  Versuchsreihe  zeigt,  daß  die  Reife  (Bildung  von  lös- 
lichen Kohlenhydraten  und  Verminderung  des  Gesamtkohlenhydratgehaltes)  nur  sehr  lang- 
sam, wenn  überhaupt  vor  sich  geht,  wenn  der  Gasaustausch  durch  einen  undurch- 
lässigen Überzug  der  Früchte  verhindert  wird.  Eine  zweite  Versuchsreihe,  bei  der 
Bananen  unter  anormalen  Gas  verVerhältnissen  gehalten  wurden,  zeigte,  daß  Mangel 
oder  vollständige  Abwesenheit  von  Sauerstoff  einen  hemmenden  Einfluß  ausüben. 
Enzyme  konnten  nicht  isoliert  werden.  G.  Sonntag, 

Giuseppe  Velardi:  Über  die  Giftigkeit  der  bitteren  Mandel  unter  der 
Einwirkung  der  Wärme.  (Boll.  Chim.  Farm,  1906,  45,  65—67.)  —  Um  fest- 
zustellen, bis  zu  welcher  Temperatur  das  in  den  Mandeln  enthaltene  Emulsin  auf 
Amygdalin  einwirken  kann,  wurden  bittere  Mandeln  zum  Teil  im  ganzen,  zum  Teil 
zerschnitten  im  Luftofen  erhitzt,  von  70®  an  die  Temperatur  von  5  zu  5®  immer 
etwa  zwei  Stunden  konstant  gehalten  und  die  herausgenommenen  Proben  zerpulvert, 
kurze  Zeit  mit  Wasser  in  Berührung  gelassen,  destilliert  und  auf  Blausäure  geprüft. 
Biese  ließ  sich  bis  zu  103®  stets  durch  Silbemitrat  und  die  Berlinerblaureaktion  nach- 
weisen. Bei  105®  waren  nur  bei  den  im  ganzen  erhitzten  Mandeln  noch  Spuren  von 
Blausäure  erkennbar,  während  über  105®  zur  Entwickelung  von  Blausäure  ein  Maze- 
rieren mit  Pulver  von  süßen  Mandeln  erforderlich  war.  Über  150®  ist  eine  mehr- 
stündige Einwirkung  und  bei  166®  sogar  eine  fast  eintägige  nötig,  um  Blausäure  auf- 
treten zu  lassen.  Stets  widerstanden  die  ganzen  Mandeln  der  Wärme  besser  als 
die  zerschnitteneu  und  gaben  noch  nach  dem  Erhitzen  auf  170®  Spuren  von  Blausäure. 
Verf.  stellte  noch  Versuche  mit  reinem  Amygdalin  an,  das  bei  raschem  Erhitzen  bei 
208 — 210®,  bei  langsamem  Erhitzen  bei  180®  schmilzt,  und  folgert  aus  seinen  Ver- 
suchen, daß  man  nur  durch  Erhitzen  auf  170®  die  Gewähr  für  die  Ungiftigkeit  von 
bitteren  Mandeln  hat.  Nur  in  diesem  Falle  ist  das  in  ihnen  enthaltene  Amygdalin 
nicht  mehr  imstande,  mit  Fermenten  Blausäure  zu  entwickeln.  w,  Roth, 

P.  Comte:  Die  Rolle  des  Kastanienmehles  bei  der  Ernährung  in 
Korsika.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1905,  [6],  21,  200—210.)  —  Mehr  als  30000 
Hektar  sind  auf  der  Insel  Korsika  mit  Kastanien  bepflanzt,  deren  Früchte  neben 
Milch  das  Hauptnahrungsmittel  der  Bewohner  bilden.  Verf.  beschreibt  die  einfachen 
Methoden  der  Konservierung  der  Früchte  und  die  Gewinnung  des  Mehles,  sowie  die 
aus  letzterem  hergestellten  Speisen,  unter  denen  die  Polen ta  die  Hauptrolle  spielt. 
Die  chemische  Zusammensetzung  des  Mehles  ist  aus  den  nachstehenden  Zahlen  er- 
sichtlich, welche  sich  auf  Trockensubstanz  beziehen.  Unter  I  ist  das  Mittel  der 
Analysen  von  5  gewöhnlichen  Soiten  Kastanienmehl  angegeben,  während  unter  II  die 
Zusammensetzung  des  Mehles  ausgesuchter  und  mit  der  Hand  entschälter  Früchte  an- 
gegeben ist. 

Protein  Fett  Kohlenhydrate  Rohfaser  Asche 

I  7,16  3,13  83,00  3,98  2,73^0 

II  9,08  3,24  83,24  1,85  2,59  , 

Der  Wassergehalt  der  gewöhnlichen  Mehle  wurde  zu  11,20  bis  12,46%,  der 
von  Mehl  H  zu  17,90^/o  ermittelt.  —  Verf.  beschreibt  des  weiteren  die  tierischen 
und  pflanzlichen  Schädlinge  des  Mehles  und  betont,  daß  Verfälschungen  des  letzteren 
wenig  vorkommen.  Ab  und  zu  wird  Eichelmehl  dem  Kastanienmehl  beigemischt. 
Zur  Unterscheidung  von  diesem  gibt  der  Verf.  Abbildungen  der  Gewebselemente  der 
Kastanie.  —  Verf.  kommt  zu  dem  Schlüsse,  daß  das  Kastanienmehl  ein  angenehm 
N.  07.  47 
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schmeckendes,    leicht  verdauliches  Nahrungsmittel  darstellt,   dessen  Nährwert  dem  des 
Weizenmehles  fast  gleichkommt  a,  Hebthra^d, 

M.  Wintgen:  Über  den  Solaningehalt  der  Kartoffeln.  (Arch.  Pharm.  1906. 
244,  860—372.)  —  Vergl.  Z.  1906,  12,  113. 

A.  Soldaini:  Über  das  Solanin  und  andere  Substanzen  der  Beeren  tob 
Solanum  sodomaeum  aus  Sizilien.  (Boll.  Chim.  Farm.  1906,  44,  769—773:  Chem. 
Zentrbl.  1906,  I,  568.) 

Spirituosen  und  Essig. 

Karl  Windisch:  Die  Wandlungen  der  Stickstoffsubstanzen  im 
Brennerei-  und  Brauereiprozeß.  (Vortrag  auf  der  78.  Versammlung  deutscher 
Naturforscher  und  Ärzte  zu  Stuttgart  1906.)  —  Die  noch  nicht  zu  Ende  geführten 
Versuche  wurden  bis  jetzt  nur  auf  den  Brenn ereiprozeß  ausgedehnt  Als  Rohmaterialien 
fanden  Kartoffeln,  Mais,  Roggen,  Weizen  und  Kernen  (Dinkel)  Verwendung.  Sämtliche 
Versuche  wurden  im  großen  in  der  Versuchsbrennerei  des  K.  Technologischen  Institut« 
Hohenheim  ausgeführt  In  den  Rohmaterialien  und  Zwischenprodukten  wurden  folgende 
Gruppen  von  Stickstoff  Substanzen  bestimmt:  Gesamte  Stickstoffsubstanzen,  löbliche 
Stickstoffsubstanzen  und  in  letzteren  koagulierbares  Eiweiß,  Albumosen  (durch  Aus- 
salzen mit  Zinksulfat),  Peptone  (durch  Fällen  mit  Phosphorwolf  ramsaure),  Amide,  Am- 
moniak. —  Die  Versuche  haben  bis  jetzt  folgendes  ergeben:  Schon  beim  Weichen, 
namentlich  bei  der  umschichtigen  Luftr Wasserweiche,  findet  ein  erheblicher  Abbau  der 
Eiweißstoffe  statt  Ein  Teil  der  löslichen  Stickstoffbestaudteile  wird  durch  das  Weich- 
wasser ausgelaugt,  ebenso  sehr  beträchtliche  Mengen  von  Mineralbestandteilen.  Beim 
Mälzen  werden  die  Eiweißstoffe,  wie  bereits  bekannt,  sehr  stark  abgebaut.  Beim 
Dämpfen  der  Rohstoffe  im  Henze-Dämpfer  bei  Hochdruck  findet  auf  rein  cheniischem 
Wege  ein  Eiweißabbau  statt;  die  Amide  werden  dabei  verseift,  wobei  Ammoniak  ent- 
steht. Beim  Verzuckern  der  gedämpften  Rohstoffe  mit  Malz  sind  die  proteolytischen 
Enzyme  sehr  stark  tätig.  In  der  Hefemaische  und  in  der  Hauptmaische  findet  wäh- 
rend der  Gärung  noch  ein  erheblicher  weiterer  Abbau  von  Eiweißstoffen  statt  Die 
Hefe  verzehrt  in  der  gärenden  Maische  hauptsächlich  Amide  und  Ammoniak,  guiz 
ähnlich,  wie  das  auch  in  gärenden  Obstsäften  festgestellt  wurde.  Überhaupt  zeigen 
süße  Brennereimaischen  und  süße  Obstsäfte  bezüglich  der  löslichen  Stickstoff  Substanzen 
eine  weitgehende  Ähnlichkeit  Durch  die  Tätigkeit  der  Hefe  werden  die  niederen 
Stickstoffsubstanzen,  insbesondere  auch  die  Amide  und  das  Ammoniak,  wieder  in 
Organeiweiß  übergeführt  und  dadurch  der  Nährwert  der  Schlempe  erhöht    K.  Winditek. 

L.  M.  Tolman  und  T.  C.  Trescot:  Studie  über  die  Verfahren  zur  Be- 
stimmung von  Estern,  Aldehyden  und  Furfurol  in  Whisky.  (Joum. 
Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1619—1630.)  —  Da  sich  bei  eingehender  Prüfung  die 
Verfahren  zur  Bestimmung  von  Estern,  Aldehyden  und  Furfurol,  wie  sie  von  der 
Association  of  Official  Agricultural  Chemists  provisorisch  angenommen  worden  sind, 
nicht  bewährt  haben,  schlagen  Verff.  folgende  Abänderungen  vor:  I.  Bestimmung 
von  Estern.  Gegen  die  offizielle  Methode  ist  einzuwenden,  daß  zur  Neutralisation 
und  Verseifung  der  Ester  zu  wenig  Alkali  zugesetzt  wird,  wodurch  Verluste  an  un- 
verseiften  Estern  entstehen,  ferner  daß  die  Titration  mit  Methylorange  und  Phenol- 
phtalein  in  dunkelfarbigen  Whiskys  sehr  schwierig  ist,  und  vor  allem,  daß  die  Be- 
stimmung durch  die  Einwirkung  des  Alkali  auf  vorhandenen  Invertzucker  und 
Oaramel  stark  beeinflußt  wird.  Verff.  bestimmen  daher  die  Est^  in  einem  folgen- 
dermaßen vorbereiteten  Destillate:  Zu  200  ccm  des  zu  untersuchenden  Branntweins 
gibt  man  25  ccm  Wasser  und  destilliert  200  ccm  in  einen  zur  Vermeidung  von 
Alkohol  Verlusten  mit  einem  Quecksilberverschluß  versehenen  Kolben.  Von  diesem 
Destillate  gibt  man  50 — 100  ccm  in  einen  Kolben,  neutralisiert  die  freie  Saure  genaa 
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nach  Zusatz  von  Phenolphthalein  mit  Vio  N.- Alkali;  gibt  von  letzterem  einen  Über- 
schuß von  25 — 50  com  zu,  verschheßt  den  Kolben  und  läßt  ihn  18 — 20  Btunden  lang 
bei  Zimmertemperatur  stehen.    Hierauf  verbindet  man  ihn  mit  einem  Rückflußkühler, 
hält  ihn  Vs  Stunde  lang  im  Sieden,   kühlt  ab   und  titriert  mit  Vio  N.-Säure  zurück. 
Die  Anzahl  der  zur  Verseifung  verbrauchten  com  Vio  N.- Alkali  multipliziert  mit  dem 
Faktor  0,0088  ergibt  die  Menge  der  als  Äthylacetat  vorhandenen  Ester.   An  die  Stelle 
des  18-stundigen  Stehens  kann  einstündiges  Kochen  am  Rückflußkühler  treten;  ersteres 
empfiehlt  sich  mehr,  wenn  eine  größere  Anzahl  von  Bestimmungen  auszuführen  ist  — 
II.  Bestimmung   der  Aldehyde  nach  L.  M.  Tolman.     Die  offizielle  Methode 
ist  ganz  unzuverlässig.    Die  dort  angegebenen  Reagentien  reagieren  sogar  mit  aldehyd- 
freiem Alkohol.    Verf.  verwendet  folgende  Reagentien:  1.  Aldehydfreien  Alkohol. 
Er  wird  dargestellt,   indem   man   gewöhnlichen  95^/o-igen  Alkohol   über  Ätzkali  oder 
-natroii   destilliert,    dann    mit  2 — 3  g  m-Phenylendiaminhydrochlorid   auf  1  Liter  ent- 
weder bei  gewöhnlicher  Temperatur  mehrere  Tage  lang  stehen  läßt  oder  einige  Stunden 
lang  am  Rückflußkühler  kocht;    dann    wird   langsam   abdestilliert,    wobei    die  ersten 
200 — 300  ccm  verworfen  werden.     2.  Sulfit-Fuchsinlösung.    0,5  g  reines  Fuchsin  löst 
man  in  500  ccm  Wasser,    gibt  5  g  schweflige  Säure   in  Wasser  gelöst   zu,   füllt  zu 
1  Liter  auf  und  läßt  bis  zum  Eintritt  der  Entfärbung  stehen.    Diese  Lösung  ist  nur 
sehr    kurze  Zeit   haltbar.     3.  Normale  Acetaldehydlösung   (nach  Vasey).     Man   ver- 
reibt Aldehydammoniak   mit  Äther  in  der  Reibschale,   gießt  letzteren  ab  und  wieder- 
holt die  Operation ;  dann  trocknet  man  ihn  im  Luftstrom  und  schließlich  im  Vakuum 
über  Schwefelsäure.     1,386  g  des  gereinigten  Aldehydammoniaks  löst  man  in  50  ccm 
95®/o-igem  Alkohol,   gibt  22,7  ccm  Normal-Schwefelsäure   zu,   füllt   zu  100  ccm  auf 
und  fügt  zum  Ausgleich  für  das  ausgeschiedene  Ammoniumsulfat  noch  0,8  ccm  Alko- 
hol hinzu ;  man  läßt  über  Nacht  stehen  und  filtriert    Diese  Lösung  enthält  1  g  Acet- 
aldehyd   in    100  ccm   und   bleibt  konstant.     Durch  Verdünnung   von    2   ccm   dieser 
Lösung  zu  100  ccm  mit  Alkohol  von  60  Vol.-^/o  erhält  man  eine  zweckentsprechende 
Normallösung;  1  ccm  derselben   entspricht  0,0002  g  Acetaldehyd.     Wegen   ihrer   ge- 
ringen Haltbarkeit   muß    diese  Lösung   täglich  frisch   bereitet   werden.  —  Zur  Aus- 
führung  der  Bestimmung   gibt  man  5 — 10  ccm   des   wie   zur  Esterbestimmung 
dargestellten  Destillates  in  eines  der  Colorimeterrohre,  füllt  mit  Alkohol  von  50  Vol.-®/o 
auf  und  bringt  die  Lösung  auf  15^.     Dann  setzt  man  25  ccm  der  ebenfalls  auf  Ib^ 
gebrachten  Sulfit- Fuchsinlösung   hinzu,    mischt  tüchtig   und  läßt  15  Minuten  lang  in 
einem  Wasserbade  von  15®  stehen,    worauf  man   die  Lösung   im  Colorimeter  mit  der 
Normal -Aldehydlösung    vergleicht.     Zum  Vergleiche    dienen   Lösungen,    die    0,0005, 
0,0010  und  0,0015  g  Acetaldehyd  enthalten    und   unter  denselben  Bedingungen  her- 
gestellt sind.     Tiefere  Färbungen  als  die  durch  0,0015  hervorgerufenen  können  nicht 
mehr  mit  Genauigkeit  verglichen  werden.    Der  Vergleich  muß  möglichst  schnell  vorge- 
nommen werden,  da  die  Farbe  schnell  nachdunkelt,  wenn  die  Zimmertemperatur  viel  über 
16°  liegt   Zur  Berechnung  der  Resultate  dient  eine  vom  Verf.  aufgestellte  Tabelle.  — 
III.  Furfurol  nach  L.  M.  Tolman.     Hier  bestehen  dieselben  Einwände  gegen  die 
offizielle  Methode  wie  beim  Acetaldehyd.     Die   notwendigen  Reagentien   sind :    Farb- 
loses Anilin  (frisch  destilliert),  Salzsäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,125  und  furfurol- 
freier  Alkohol    (über  Ätzkali    oder   Natron   destilliert);    ferner   Normal-FurfuroUösung. 
Letztere  wird  hergestellt,  indem  1  g  frisch  destilliertes  Furfurol  in  100  ccm  95  ®/o-igem 
Alkohol  gelöst  wird.     Diese  Lösung   ist  haltbar;    durch  Verdünnung   von  1  ccm  auf 
100  ccm  mit  50  vol.-®/o-igem  Alkohol  wird  die  Normallösung  bereitet,    die  in  1  ccm 
0,0001  g  Furfurol   enthält.     Zur  Ausführung   der   Bestimmung   werden  10 — 15  ccm 
des  für  die  Bestimmung  der  Ester  hergerichteten  Destillates   in  eine  Colorimeterrohre 
gebracht  und  mit  50  vol.-*^/o-igem,  furfurolfreiem  Alkohol  zu  50  ccm  verdünnt.    Man 
bringt  durch  Einstellen  in  ein  Wasserbad  die  Temperatur  auf  15^  setzt  dann  2  ccm 
Ajiilin  und  0,5  ccm  Salzsäure  zu   und  mischt,   läßt  15  Minuten  lang  bei   15^  stehen 
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und  vergleicht  im  G)lorimeter  mit  den  Normal-Furfurollösungen,  die  man  vcHrfaer  xa 
0,0001,  0,0002  und. 0,0003  g  Furfurol  hergestellt  hat.  Die  Farbentiefe  ist  dem  Ge- 
halte an  Furfurol  direkt  proportional;  letzteres  kann  also  direkt  aus  den  Ablesungen 
berechnet  werden.  Die  genaue  Einhaltung  der  Temperatur  ist  von  Wichtigkeit  Koo- 
troUversuche  an  120  Proben  erwiesen,  daß  alles  vorhandene  Furfurol  in  das  Destillat 
übergeht  und  daß  überhaupt  das  Verfahren  zuverlässig  ist  C.  A.  lüeuftlA^ 

A«  Lasche:  Ergebnisse  der  Fuselölbestimmung  nach  Allen-Mar- 
quardt  in  der  Abänderung  von  Schidrowitz.  (Lasche's  Magazine  for  tbe 
Practical  Destiller  1906,  4,  107 — 114.)  —  Eine  Reihe  von  Versuchen  führte  den 
Verf.  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  nach  dem  abgeänderten  Allen- Marquardt 'sehen 
Verfahren  erhaltenen  Resultate  nicht  der  richtige  Ausdruck  für  den  Gehalt  von 
Spirituosen  an  höheren  Alkoholen  oder  Fuselöl  sind,  während  die  Ergebnisse  des 
Roese 'sehen  Verfahrens  sehr  zuverlässig  und  richtig  sind.  Das  Beckmann'scfae 
Verfahren  läßt  Fehler  von  10 — 30%  des  vorhandenen  Fuselöl-  oder  Amylalkohol- 
gehaltes  zu.  Verf.  führte  das  Roese'sche  Verfahren  in  folgender  Abänderung  ans: 
200  com  Branntwein  (bei  15,5^  C  abgemessen)  werden  in  einen  Destillierkolben  ge- 
bracht und  das  Meßkölbchen  mit  25  ccm  Wasser  nachgespült  Nach  Zusatz  von 
3  ccm  Normal-Kali-  oder  -Natronlauge  wird  schnell  über  direkter  Flamme  destilliert,  bis 
190  ccm  überdestilliert  sind.  Das  Destillat  wird  bei  15,5^  mit  Wasser  zu  200  ccm 
aufgefüllt  und  dann  nach  der  R  o  e  s  e'schen  Vorschrift  weiter  behandelt  Bei  der  Be- 
rechnung des  Fuselöls  ist  der  Faktor  0,6631  statt  0,663  anzuwenden.      C.  A,  NemfeU. 

H«  Uerissey:  Über  die  Bestimmung  kleiner  Mengen  von  Benz- 
aldehyd. (Journ.  Pharm.  Chim.  1906,  [6]  28,  60 — 65.)—  Bei  der  Einwirkung  gewisser 
hydrolysierbarer  Glykoside  auf  Emulsin  entsteht  Blausäure  und  Benzaldehyd.  Um 
die  Menge  des  letzteren  zu  bestimmen,  benutzt  Verf.  sein  Verhalten  g^en  Phenyl- 
hydrazin (Bildung  des  Phenylhydrazons).  Zu  dem  Zwecke  wird  eine  Lösung  von 
1  ccm  frisch  destillierten  Phenylhydrazins  und  0,5  ccm  Eisessig  in  100  ccm  Wasser 
verwendet  Man  läßt  die  wässerige  Lösung  des  Benzaldehyds  mit  dieser  Flüssigkeit 
24  Stunden  bei  15 — 20^  stehen  und  sammelt  dann  das  ausgeschiedene  Phenyl- 
hydrazon  in  einem  Gooc haschen  Tiegel,  wäscht  mit  kaltem  Wasser  aus  und  trocknet 
bis  zur  Gewichtskonstanz  im  Vakuum.  Noch  schneller  geht  die  Bildung  des  Phenyl- 
hydrazons auf  dem  Wasserbade  vor  sich,  wo  sie  in  etwa  20  Minuten  beendigt  ist 
100  Teile  wasserfreies  Amygdalin  entsprechen  23,19  Teilen  Benzaldehyd  oder  42,88 
Teilen  des  Benzaldehyd  -  Phenylhydrazons.  Durch  Multiplikation  des  gefundenen 
Phenylhydrazons  mit  0,54081  erhält  man  das  Gewicht  des  vorhandenen  Benzaldehyds. 

C.  A.  i^enfM. 

W«  Uenneberg:  Zur  Kenntnis  der  Schnellessig-  und  Weinessig- 
bakterien. (Deutsche  Essigindustrie  1906,  10,  89,  98,  106—108,  113 — 116» 
121—124,  129—132,  137—140  und  146.)  —  Die  für  die  Praxis  der  Schnell- 
essig-  und  Weinessigfabriken  wichtigen  Bakterienarten  sind  bisher  noch  nicht  ge- 
nügend bekannt.  Verf.  beschreibt  eingehend  drei  neue  Arten  von  Schnellessigbak- 
terien (Bacterium  Schützen bachii,  B.  curvum,  B.  orleanense),  zwei  neue  Arten  von 
Weinessigbakterien  (Bacterium  xylinoides,  B.  vini  acetati)  und  zum  Vergleich  das 
B.  xylinum.  Er  bemerkt,  daß  für  die  Wissenschaft  das  strenge  Auseinanderhalten 
der  einzelnen  Formen  vielleicht  ziemlich  zwecklos  sei,  für  die  Praxis  aber  nicht  Nach 
den  morphologischen  Beschreibungen  und  den  Angaben  über  das  Verhalten  gegen 
verschiedene  Temperaturen  werden  die  Wachstumserscheinungen  in  künstlichen  und 
natürlichen  Nährflüssigkeiten  eingehender  geschildert  Es  folgen  dann  Beobachtungen 
über  das  Verhalten  gegen  verschiedene  Essigsäure-  und  Alkoholmengen  und  das  Ver- 
halten der  Kulturen  ver^^chiedenen  Alters  in  Beziehung  auf  die  Entwickelungsfahig- 
keit  in  alkoholhaltigen  Flüssigkeiten.     Die  verschiedenen  Arten  scheinen  verschiedene 
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Ansprüche  an  das  Nährmaterial  zu  stellen.  Bestimmte  Regeln  lassen  sich  jedoch 
vorläufig  nicht  augeben.  Sie  wachsen  bei  organischem  Stickstoff  und  gleichzeitiger 
Teichlicher  Kohlenhydratzufuhr  am  günstigsten.  Die  Gegenwart  von  einer  bestimmten 
Menge  Alkohol  regt  die  Entwickelung  teilweise  an.  Bei  allen  geprüften  Arten  er- 
Tviesen  sich  von  allen  geprüften  Nährlösungen  sehr  günstig:  Bier,  ungehopfte  Bier- 
würze mit  3  Vol.-®/o  Alkoholzusatz  und  verdünnte  Getreidemaische  mit  ebensoviel 
Alkohol.  In  Hefenwasser  mit  Zusatz  von  Alkohol  (ohne  und  mit  l®/o  Essigsäure) 
■oder  von  10  Vo  Rohrzucker  tritt  erst  ziemlich  spät  eine  Entwickelung  ein,  ausgenommen 
bei  B.  xylinum  und  B.  xylinoides,  bei  welchen  die  Entwickelung  bei  Rohrzuckerzu- 
satz günstiger  erscheint.  Die  Essigbakterien  sind  gegen  größere  Mengen  von  freier 
^Essigsäure  sehr  empfindlich,  wenn  diese  von  Anfang  an  vorhanden  sind.  Eine  Menge 
bis  zu  1,5  Vo  Säure  hat  keinen  störenden  Einfluß  auf  das  Wachstum.  Allmählich  tritt 
eine  Gewöhnung  an  die  Essigsäure  ein.  Je  weniger  Alkohol  vorhanden  ist,  desto 
schneller  wachsen  die  Essigbakterien.  Verf.  teilt  schließlich  noch  Laboratoriums-  und 
Fabrikversuche  mit  Reinkultur-Schnellessigbakterien  mit.  Wenn  auch  die  Arbeit  des 
Essigbildners  noch  keine  ganz  normale  war,  so  wurde  doch  ein  absolut  klarer  und 
bukettreicher  Essig  erzielt.  -H-  Will, 

H«  Mastbaum:  Bestimmung  des  Essiggehaltes  im  Essig.  (Revista 
<le  chimica  pura  e  applicada  1905,  1,  493—498  und  528—530.)  —  In  Portugal 
ist  der  Minimalgehalt  des  Essigs  an  Essigsäure  durch  Dekret  vom  23.  Dezember  1899 
auf  4^0  festgelegt,  durch  Erlaß  vom  17.  Dezember  1903  und  22.  Juli  1905  aber 
auf  5®/o  erhöht  worden.  Zur  Bestimmung  des  Gehaltes  sollen  10  ccm  des  Essigs 
mit  N.-Sodalösung  und  Verwendung  von  Lackmus  als  Indikator  neutralisiert  werden; 
•ob  der  Indikator  in  Form  von  Reagenepapier  oder  als  Tinktur  benutzt  werden  soll, 
wird  in  der  Vorschrift  nicht  angegeben.  Da  sich  nun  nach  Glaser  („Indikatoren 
der  Acidimetrie  und  Alkalimetrie*')  mit  Lakmus  kaum  mit  Sicherheit  titrieren  läßt, 
untersuchte  der  Verf.  die  Titration  mit  diesem  Indikator  und  gleichzeitig  diejenige  mit 
Phenolphthalein  von  neuem  und  kam  dabei  zu  dem  Ergebnis,  daß  bei  Verwendung 
von  Lackmustinktur  oder  Azolithminpapier  die  Ergebnisse  um  0,1  bis  0,15  ccm  niedriger 
als  mit  Phenolphtalein  ausfallen;  da  ferner  die  Umschläge  mit  dem  Lakmusfarbstoff 
nicht  scharf  sind,  empfiehlt  er  den  Gebrauch  von  Phenolphtalein  zur  Bestimmung  der 
Essigsäure.  —  Die  Methode,  den  Essigsäure-Gehalt  mit  Hilfe  des  spezifischen  Gre- 
wichtes  der  Losung  zu  ermitteln,  wie  sie  in  Portugal  im  Handel  vielfach  angewendet 
wird,  ist  ganz  unzulässig.  Werner  Mecklenburg. 

U.  Mastbaam:  Die  spanische  Erde  und  die  Klärung  von  Essig. 
(Revista  de  chimica  pura  e  applicada  1905,  1,  260 — 262.)  —  Verf.  hat  bei  der 
Kontrolle  mehrfach  Proben  von  Essig  mit  auffallend  hohem  Aschengehalt  angetroffen. 
So  enthielt  eine  Probe  0,877  g  Asche  in  100  ccm,  und  bei  näherer  Nachforschung 
fiteilte  sich  heraus,  daß  dieselbe  Probe  vor  der  Kärung  mit  spanischer  Erde  kaum  0,384  g 
Asche  enthalten  hatte.  Bei  der  Klärung  war  nicht  nur  der  Aschengehalt  gestiegen, 
sondern  es  hatte  auch  der  Säuregehalt,  ausgedrückt  in  Essigsäure,  von  6,96  bis  6,3 ^/o 
abgenommen.    Die  Analyse  des  zur  Klärung  benutzten  Tones  ergab  folgende  Werte: 

Chemisch 


Feuchtigkeit 

gebundenes 

Kiesel- 

Ton- 

Eisen- 

Kohlen- 

(bei  105°) 

Wasser 

säure 

erde 

oxyd 

Kalk 

Magnesia    säure 

Gesamt-Menge             6,94 

8,38 

58,25 

15,72 

2.56 

1,60 

5,58        0,74  ^'/o 

— 

0,31 

1,84 

0,56 

1,57 

0,41  ^0     — 

Die  Probe  enthielt  also  verhältnismäßig  viel  Calciumcarbonat  (1,67  ^/o)  und  war 
relativ  arm  an  in  Salzsäure  löslichen  Silicaten,  war  also  recht  minderwertig.  —  Zur 
Reinigung  der  an  CaCOg  reichen  Erden  haben  einige  Autoren  die  Behandlung  mit 
Salzsäure  und  darauf  folgendes   sorgsames  Auswaschen  empfohlen.     Da  jedoch  durch 
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dies  Verfahren  auch  die  durch  Salzsäure  zersetzbaren  Silicate,  die  nach  Weigert  ge- 
rade die  Klärfähigkeit  der  Erde  bedingen,  angegriffen  werden,  empfiehlt  der  Verf.  den 
Weinproduzenten,  Tone,  die  mit  Salzsäure  starke  Gasentwickelung  geben,  als  unbrauchbar 
zurückzuweisen.     (Vergl.  Z.   1907,  18,  652.)  Wemcr  MeckUnhmry. 

A«  Beythien:  Speise-  und  Einmach-Essig  „Surol".  (Pharm.  Zentnl- 
halle  1907,  48,  149.)  —  Der  so  bezeichnete  Essig  enthielt  6^/o  Essigsäure,  ohne  sonst 
bemerkenswerte  Eigenschaften  aufzuweisen.  (\  MaL 

H.  de  la  Croux:  Bakteriologische  Eontrolle,  Asepsis  und  Kurven  der 
Mikrubenarbeit  in  der  Brennerei.  (Rev.  gön.  chim.  pure  et  appl.  1906.  9,  37—41: 
Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  864) 

F.  Rothenbach:  Fortzüchtung  von  Reinzucht-Essigbakterien  and  ihre 
Übertragung  in  den  Betrieb.     (Deutsch.  Essigind.  1906,  10,  162—163  und  169—170) 

Patente. 

A.  Koch  in  Berlin-Scböneberg :  Verfahren  zur  Herstellung  von  fuselölarmea 
oder  fuselölfreien  vergorenen  Flüssigkeiten.  D.R.P.  170167  vom  21.  Aagost 
1903.  (Patentbl.  1906,  27,  1361.)  —  Fuselölarme  bezw.  fu&elölfreie  vergorene  FlOasigkettea 
werden  dadurch  erhalten,  daß  man  die  zu  vergärenden  Flüssigkeiten  mit  elementarem  Saaeratoff 
und  Influenzelektrizität  während  der  Gärung  behandelt.  Zur  Ausübung  des  Verfahrena  werden 
in  das  Gärungsgefäß  von  einer  Influenzmaschine  aus  zwei  Drähte  abgeleitet,  deren  am  besiu 
aus  Platin  bestehende  Enden  in  die  gärende  Flüssigkeit  eintauchen.  Aus  einer  zwisdieo  den 
beiden  Platinspitzen  mündenden  Röhre  wird  Sauerstoff  eingeleitet,  der  bei  der  Arbeit  der  In- 
fluenzmaschine durch  die  Entladung  zwischen  den  Platinspitzen  ozonisiert  wird.  Eine  Schädigung 
der  Tätigkeit  der  Gärungsorganismen  tritt  bei  diesem  Verfahren  nicht  ein. 

Jnlins  Klage  in  Görlitz:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Denaturierungs- 
mittels  für  Spiritus  aus  Exkrementen,  insbesondere  von  Schafen.  D.6LP. 
172951  vom  31.  August  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  1745.)  —  Das  Denaturierungsmittel  wird 
aus  Exkrementen  und  zwar  vorwiegend  aus  solchen  von  Schafen  hergestellt.  Zu  diesem  Zweck 
werden  die  Exkremente  zunächst  von  der  etwa  damit  vermengten  Streu  befreit  und  dann  nach 
der  Zerkleinerung  in  einem  luftdicht  verschlossenen  Behälter  mit  Wasser  behandelt.  Di» 
Flüssigkeit  wird  nach  einiger  Zeit  abgelassen,  filtriert  oder  destilliert  und  dann  dem  Spiritus 
zugesetzt,  dem  dadurch  ein  moderig  stinkender  Geruch  und  widerlich  bitterer  Geschmack  ver- 
liehen wird. 

Karel  Krnis  in  Prag  und  Firma  F.  Ringhoffer  in  Smichow  bei  Prag:  Verfahren 
zur  Erzeugung  von  Preßhefe.  D.R.P.  173231  vom  19.  Januar  1904.  (Patentbl.  1906, 
27,  1914.)  —  Preßhefe  wird  in  der  Weise  erhalten,  daß  der  aus  Kartoffeln  hergestellte  stfirke- 
freie  Saft  und  der  aus  Rüben  gewonnene  Saft  jeder  für  sich  oder  beide  gemeinsam  den  bei 
der  Herstellung  einer  Uefenwürze  üblichen  Operationen  (Säuerung,  Sterilisation  und  Filtration) 
unterworfen  werden  und  das  klare  Saftgemenge  zur  Gärung  angestellt  wird.  A,  Otlktr, 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  nnd  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 
F.  Utz:  Eine  neue  Farbenreaktion  für  Lebertran.  (8eifensieder-Ztg. 
1906,  88,  398—399.)  —  Nach  O.  Vogt  (Schweiz.  Wochenschr.  f.  Chem.  u.  Phann. 
1905,  No.  49;  Pharm.  Ztg.  1905,  S.  1067)  erhält  man  beim  Schütteln  einer  Mischang 
von  20  Tropfen  Chloroform,  40  Tropfen  Essigsäureanhydrid  und  3  Tropfen  Schwefel- 
säure mit  3  Tropfen  Dorschlcbertran  eine  intensiv  blaue  Färbung,  welche  nach  20 
bis  40  Sekunden  in  Olivgrün  übergeht.  Außer  Dorschlebertran  sollen  auch  andere 
Leberöle  diese  Reaktion,  die  auf  der  Liebermann'schen  Cholestolreaktion  betuht» 
zeigen,  während  Specktrane  rotbraune  Färbungen  geben,  die  allmählich  in  ein  blasses 
Gelbbraun  bis  Gelbgrün  übergehen.  —  Mischungen  von  Dorschlebertran  mit  Speck- 
tranen (bis  zu  60  ^/o)  sollen  zunächst  noch  eine  blaue  Färbung  zeigen,  die  aber 
sehr  schnell  verschwindet  und  erst  allmählich  in  ein  gelbliches  Grün  und  schließ- 
lich in  Gelbolivgrün  übergeht,  während  bei  Schellfischöl  zunächst  eine  schmatxig- 
violette  bis  bräunliche  Färbung  erscheinen  soll,  die  nach  einiger  Zeit  in  ein  bräun- 
liebes  Grün  übergeht.  —  Verf.  hat  nun  diese  Angaben  Vogt'a  einer  Nachprüf tuig 
unterzogen    und   zunächst   einige    Trane   und    dann   auch    andere   Fette   und  öle  mit 
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Hilfe  der  angegebenea  Reaktion  untersucht.  Hierbei  zeigte  sieh,  daß  jede  Art  von 
Dorschlebertran  (Ol.  Jecor.  Asell.,  Ja.  Lofoten  u.  s.  w.)  zunächst  eine  schön  indigoblaue 
Färbung  gab,  die  allmählich  über  Botviolett  in  Olivgrün  überging.  Dagegen  färbten 
Japantran  rosa  bis  rot,  Delphintran  rosa,  Robbentran  rosa,  Waltran  rosa,  Neufund- 
landtran rotbraun  und  Spermöl  rotbraun.  —  Bei  Gemischen  von  Dorschlebertran  mit 
anderen  Tranen  verschwand  die  zunächst  blaue  Farbe  fast  momentan  und  ging  rasch 
in  Rotbraun  über.  —  Anscheinend  wird  aber  die  blaue  Färbung  nur  mit  frischen 
Dorschlebertranen  erhalten,  denn  nach  den  Versuchen  des  Verf. 's  gaben  alte  der- 
artige Trane  eine  schmutzig- rotbraune  in  Olivgrün  übergehende  Färbung.  —  Die 
außerdem  untersuchten  Fette  und  öle  gaben  mit  dem  Beagens  folgende  Färbungen: 
Olivenöl:  blaugrün,  dann  rasch  smaragdgrün;  Sesamöl:  grün;  BaumwoUensaatöl:  oliv- 
grün; Leinöl:  grün;  Hanföl:  blaugrün;  Maisöl:  blaugrün;  Fett  aus  Frauenmilch: 
blutrot;  Schweinefett:  orange,  dann  blutrot.  —  Die  gleiche  blutrote  Färbung  geben 
auch  alle  Terpentin-  und  Kienöle.  a,  Oelker. 

Q.  Lutz:  Beisöl  in  der  Seifenfabrikation.  (Seifensieder-Ztg.  1905, 
82,  738.)  —  Verf.  hat  ein  aus  Amerika  in  den  Handel  gebrachtes  Beisöl  hinsichtlich 
seiner  Brauchbarkeit  für  die  Seifenfabrikation  einer  Untersuchung  unterzogen,  deren  Er- 
gebnisse im  wesentlichen  folgende  waren :  Die  Säurezahl  des  Öles,  welches  bei  schmalz- 
artiger Konsistenz  eine  grünlich-braune  Farbe  zeigte  und  dabei  einen  ausgeprägten 
Geruch  nach  Beismehl  besaß,  betrug  145,7,  die  Verseifungszahl  189,3.  Beim  Ver- 
dünnen mit  Wasser  zeigte  die  verseifte  Flüssigkeit  eine  deutliche  Trübung,  welche  in 
der  Hauptsache  auf  einen  Gehalt  des  Öles  an  feinstem  Kleienmehl  zurückzuführen 
war.  —  Die  Verseifung  ging,  wie  weitere  praktische  Versuche  zeigten,  wie  beim  Olein 
äußerst  rasch  und  normal  vor  sich.  Das  Produkt  war  eine  transparente,  dunkle 
Schmierseife,  welche  beim  Erkalten  ziemlich  fest  wurde  und  beim  Waschen  reichlichen 
Schaum  gab.  —  Der  Geruch  nach  Beismehl  trat  in  der  fertigen  Seife  nicht  mehr  so 
stark  hervor,  wie  in  dem  Ausgangsprodukt.  Letzteres  kann  daher  unbedenklich  als 
Zusatzfett  zu  dunklen  Schmierseifen  benutzt  werden  und  als  Ersatz  für  dunkles  Olein, 
Mohnöl-  und  Sesamölnachschlag  dienen.  Mit  Natronlauge  gab  das  Beisöl  eine  schöne, 
gut  schäumende  Kernseife  von  mäßiger  Festigkeit,  aber  stark  dunkler  Färbung.  — 
Versuche  über  die  Ausbeute  wurden  nicht  angestellt;  Verf.  glaubt  jedoch  aus  dem 
sonstigen  Verhalten  des  Öles  schließen  zu  können,  daß  dieselbe  auch  keine  geringere 
ist  als  bei  den  gewöhnlichen  Nachschlagölen.  —  Die  Verseif ungsproben  wurden  mit 
100  Teilen  Beisöl  und  einer  aus  40  Teilen  Ätzkalilauge  von  50®  B6.,  6  Teilen  Pott- 
asche (98®/o-ig)  und  90  Teilen  Wasser  hergestellten  Lauge  ausgeführt.        A.  Oelker, 

Jenckel:  Über  Spinnöl.  (Färberzeitung  1905,  16,  353—355.)  —  Unter 
Spinnöl  hat  man  meist  Baumöl  mit  der  Jodzahl  90 — 95  und  Olein  der  Stearinfab- 
riken mit  der  Jodzahl  70 — 85  zu  verstehen.  Infolge  Veränderung  des  Spinnöls  kann 
im  Gewebe  sogenannte  Verharzung  bewirkt  werden,  weshalb  Verf.  statt  des  Oleins 
Falmkemölfettsäuren,  die  nur  geringe  Verharzungsfähigkeit  besitzen,  empfiehlt.  Auch 
das  aus  den  •  Abwässern  der  Walkerei  gewonnene  Blacköl,  das  aus  Seifenfett  und 
Spinnöl  besteht)  dürfte  sich  für  solche  Zwecke  eignen.  Blankes  Blacköl  hatte  die 
Jodzahl  61 — 68  und  nach  dem  Lösen  in  Petroläther,  Filtrieren  und  Verjagen  des 
Petroläthers  die  Jodzahl  66 — 73.  Der  Aschengehalt  betrug  0,15 — 0,35^0,  und  zwar 
bestand  die  Asche  hauptsächlich  aus  Eisenoxyd.  Das  neben  Blacköl  verwandte 
Spinnöl  muß  möglichst  frei  von  Un verseifbarem  sein.  Bei  der  Benutzung  sogenannter 
wasserlöslicher  Spinnöle  ergeben  sich  insoweit  Schwierigkeiten,  als  bei  höherer  Tem- 
peratur der  in  diesen  ölen  enthaltene  Alkohol  verdampft  und  so  die  Bildung  haltbarer 
Emulsionen  erschwert  wird.  W.  Both. 

6.  Bomemann:  Die  Berechnung  der  Zusammensetzung  einer  tech- 
nischen Fettsäure  auf  analytischer  Grundlage.  (Seifensieder-Ztg.  1905, 
82,  697.)  —  Bei  der  Analyse  der  sog.  technischen  Fettsäuren  bestimmt  man  in  erster 
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Linie  die  Säure-  oder  Ncutralisationszahl  (N),  die  Verseif ungszahl  (V)  und  die  Dif- 
ferenz dieser  beiden  Werte,  die  Esterzahl  (E).  In  der  Regel  wird  femer  noch  das 
Un  verseif  bare  (y^)  ermittelt,  was  meistens  durch  Herauslösen  desselben  aus  der 
fertig  verseiften  Lösung  der  Fettsäure,  Verdunstung  des  Lösungsmittels  und  dir^te 
Wägung  des  Rückstandes  geschieht,  während  weitere  analytische  Bestimmungen,  wie 
z.  B.  die  der  Jodzahl  nur  von  Fall  zu  Fall  vorgenommen  werden.  Verf.  bat  nun 
in  der  vorliegenden  Arbeit  auf  Wunsch  der  Redaktion  der  Seifensieder-Zeitung  dar- 
gelegt, wie  man  mit  Hilfe  der  Werte  N,  E  und  V  und  y^  unter  Zugnmdel^ung 
der  Formeln  (in  denen  F  =  Fettsäure  minus  Säurewaseerstoff  bedeutet) 

1.  F3  (C3H5)  +  3  H,0  =  3  FH  +  CjHj  (OH), 

2.  V  =  N  4-  E 

3.  FH  +  KOH  =  FK  +  HgO  und 

4.  F3  (CjHj)  +  8  KOH  =  3  FK  +  C^H^  (OH), 

den  Prozentgehalt  der  technischen  Fettsäure  an  reiner  Fettsäure  (y)  und  an  unzer- 
setztem  Fett  (y^),  ferner  den  Prozentgehalt  des  überhaupt  zersetzten  Fettes  (c\  des  im 
technischen  Fette  vorhandenen  wirklichen  Fettes  (a)  und  des  Unverseifbaren  (b)  im 
technischen  Fette,  sowie  das  Molekulargewicht  (M)  der  Fettsäuren  und  das  (M^)  des 
zugehörigen  Fettes  berechnen  kann.  Die  Berechnungen  des  Verf's.  beruhen  auf  der 
Voraussetzung,  daß  das  unzersetzte  Fett  in  den  technischen  Fettsäuren  genau  identisch 
ist  mit  dem  ursprünglichen  Fette,  aus  dem  diese  Fettsäuren  gewonnen  werden,  und 
ferner  daß  das  Unverseifbare  schon  im  Fette  vorhanden  war  und  aus  diesem  anver- 
ändert in  die  Fettsäuren  übergegangen  ist.  —  Es  ist  hier  nicht  der  Ort,  auf  die 
Einzelheiten  der  Berechnungen  näher  einzugehen,  und  es  seien  daher  im  folgenden  nur 
die  Endformeln,  zu  welchen  Verf.  auf  Grund  dieser  Berechnungen  gelangt,  angegeben. 
Bemerkt  sei  nur  noch,  daß  der  Wert  z  =  M^  —  3  M  =  38  einfach  durch  Einstellung 
der  Formel  F3  (C3H5)  für  M^  und  FH  für  M  bestimmt  wurde.  —  Im  folgenden  sind 
die  gesuchten  Werte,  die  gegebenen  sowie  die  Formeln  zur  Berechnung  der  ersteren 
tabellarisch  zusammengestellt: 


Gesucht 


Gegeben 


Anzuwendende  Formel 


V 
c 

y 
y 

y 

y^ 

y^ 
y^ 

a 
b 
M 


N,  E 
N,  V 

E,  N,  V 

E,  c 

E,  N,  V,  y« 

N,  E,  V 

y 
y»  y* 

N,  y» 
N,  y» 
y,  N 
y\  E 


V 
c 

y 
y 
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y^  = 

yi  = 
y»  = 

a  = 
b 
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N  +  E 

100.  N 
V 

__  (3000K-zE)N 
"  30  KV 

_  (3000K  — z.E).c 
~  3000K 

_  [3QK(100-y«)-zE]N 
""     "  30KV 

(3000K-f  zN)E 


30KV 
100 -y 
100 -(y  +  y») 
100[30K(100  — y»)  +  z.N] 
3000K-fz.N 

3000K.y» 
3000K-f  zN 
lOKy^ 

N 
30  Ky^ 


E 
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C.  Stiepel:    Die  Untersuchung   der  Fette  auf  ihren   seifebilden- 
den Fettsäuregehalt  mittels  des  Fettanalysators  nach  Dr.  C.  Stiepel. 
—  (Seifensieder-Ztg.  1906,  83,  5,  21,  36 — 37  und  51.)    —    Bei  dem  in  der  Seifen- 
industrie verwendeten  Fettmaterial   unterscheidet   man   zwei  „E^ategorien"  von  Fetten, 
nämlich  die  „normalen'^  guten  Fette  und  „minderwertige"  Fette,  wobei  man  unter  den 
letzteren  alle  diejenigen  Fette  versteht,  welche  nicht  direkt  als  Hauptprodukt  aus  den 
natürlich  vorkommenden  fetthaltigen  tierischen   oder  pflanzlichen  Urstoffen   gewonnen 
werden,  sondern  welche  als  Nebenprodukt  anderer  Industrien  abfallen  und  die  infolge- 
dessen einen  Mindergehalt  an  seifebildenden  Fettsäuren  zeigen  und  erheblichere  Mengen 
unverseifbarer  Stoffe  enthalten.   —  Der  Grad  dieser  Minderwertigkeit  kann  genau  nur 
mittels  der  Analyse  festgestellt  werden,  die  in  folgende  Bestimmungen  zerfällt:  1.  Wasser- 
gebalt;  2.  Gehalt  an  Schmutz-  und  Schleimstoffen;  3.  Gehalt  an  anorganischen  Ver- 
bindungen;   4.  Gehalt  an    unverseif baren  Stoffen   und    5.  Wirklicher  Fettsäuregehalt 
In    der  Regel  genügt  indessen  für  den  Seifenfabrikanten  die  prozentuale  Bestimmung 
des  Gehalts   an   verseif  baren  Fettsäuren,   da   meistens    schon   der  Augenschein  ergibt 
welcher   Fremdkörper   hauptsächlich   die   Differenz   bis    zu    100  °/o   ausmacht  —   Bei 
,,normalen''    Fetten    ermittelt    man    den    Prozentgehalt    an    Fettsäure    einfach    durch 
Bestimmung    der   Verseif ungs-    und    mittleren    Säurezahl    mit    Hilfe    der    Gleichung 
Z  :  Z|  =  X :  100,  in  welcher  Z  die  Verseifungszahl  und  Zj  die  Säurezahl  bedeutet.  — 
Bei    minderwertigen   Fetten,   deren    Verseifungszahl   sich   infolge  ihrer   oft   intensiven 
Färbung   nicht   genau   ermitteln   läßt,    bestimmt   man   gewöhnlich   gewichtsanalytisch 
den  Gesamtfettgehalt  und  daneben  den  Gehalt  an  unverseifbaren  Stoffen  und  bezeichnet 
die    Differenz    als    verseif  bares    Fett     Diese   Methode,     bei     welcher    alles    das   als 
Gesamtfettgehalt  angesehen  wird,  was  sich  in  Äther  oder  Petroläther  löst,  gibt  jedoch 
keine  richtigen  Werte,   da  sich  neben  Fett  auch  andere  Stoffe  in  jenen  Flüssigkeiten 
lösen,  welche  bei  der  weiteren  Bestimmung  der  unverseifbaren  Stoffe  nicht  als  solche 
ermittelt  werden.    —    Verf.   hat  nun    unter   Benutzung   bekannter   Methoden,    welche 
ermöglichen,  die  Fettsäuren  aus  dem  Fett  in  mögliehst  reiner  Form  zu  isolieren,  einen 
einfachen  Apparat   konstruiert,    mittels   dessen    der   seifen  bildende  Fettsäuregehalt  der 
Fette  in  einfacher  Weise  bestimmt  werden  kann.  —  Den  Hauptteil  dieses  Apparates 
bildet   ein  Rundkolben  mit  einem  aufgeschliffenen  Cylinder  und  einem  seitlich  einge- 
schmolzenen, innen  und  außen  U-förmig  gebogenen  Rohr.  —  Die  Ausführung  der  Be- 
stimmung mit  Hilfe  dieses  Apparats  geschieht  in   folgender  Weise:    Man   bringt   zu- 
nächst 21  g  des  zu  untersuchenden  Fettes  oder  Öles  in  den  Kolben,  setzt  20  g  Ätz- 
kalilauge  von    50^  B^.  und  100  ccm  Alkohol  (95^/o-ig)  hinzu   und   erhitzt  auf  dem 
Wasserbade   so  lange  zum   Sieden,    bis    sich    eine   klare   Seifenlösung    gebildet   hat. 
Zwecks  Entfernung  des  Unverseifbaren  fügt  man  der  erkalteten  Masse  darauf  100  ccm 
Petroläther  zu,  schüttelt  die  Seifenlösung  damit   aus   und   setzt  dann  80  ccm  Wasser 
zu.     Man  zieht  nun  die  oben  aufschwimmende  Petrolätherschicht   die   das  Unverseif- 
bare  enthält,    durch   das   seitliche  Heberröhrchen  vorsichtig  ab   und   wiederholt   diese 
Operation  noch  zweimal  mit  50  ccm  Petroläther.    Die  so  behandelte  Seifenlösung  wird 
nun  mittels  26  ccm  rauchender  Salzsäure  behandelt  und   kurze  Zeit  der  Ruhe   über- 
lassen, wobei  sich  zwei  Flüssigkeitsschichten  bilden,  von  denen  die  untere  die  Schmutz- 
und  Schleimteile,  die  obere  die  Fettsäuren  gemischt  mit  etwas  Alkohol  und  Petroläther 
enthält  —  Man  zieht  nun  die  Unterlauge  ab,  indem  man  den  Kolben  so  weit  neigt, 
daß  das  seitliche  Heberrohr  in  die  Unterlauge  eintaucht,  und  schüttelt  dann  noch  ein- 
bis  zweimal  mit  lauwarmem  Wasser  aus,   das  in  derselben  Weise  abgezogen  wird.  — 
Zwecks  Vertreibung  der  in  den  klaren  Fettsäuren  noch  enthaltenen  Alkokol-  und  Petrol- 
ätberreste  erhitzt  man  nun  den  Kolben  1  Stunde  auf  dem  Wasserbade,  setzt  den  vorher 
gewogenen  eingeschliffenen  Cylinder  auf  den  Hals  des  Kolbens,  verbindet  den  Trichter 
mit   Gummisehlauch   mit   dem    seitlichen  Heberrohr   und   treibt   durch  Eingießen  von 
warmem  Wasser  in  den  Trichter   die  Fettsäuren   in  den  Cylinder   hinein.     Man   läßt 
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dann  den  Kolben  erkalten,  wobei  die  Fettsäuren,  denen  man  für  den  Fall,  daß  &ie  bei 
Zimmertemperatur  nicht  fest  werden,  10  g  Paraffin  oder  Stearinsäure  vor  dem  Ein- 
gießen des  warmen  Wassers  zusetzt,  in  dem  Cylinder  erstarren.  Man  läßt  nun  das 
Wasser  aus  dem  Kolben  ablaufen,  bebt  den  Cylinder  ab  und  wägt  ihn,  nachdem  man 
die  Innenfläche  und  die  untere  Fläche  durch  Betupfen  mit  Filtrierpapier  getrocknn 
hat.  Die  Berechnung  der  Gesamtfettsäuren  erfolgt  in  bekannter  Weise.  Soll  neben 
dem  Gesamtfettsäuregehalt  auch  das  prozentuale  Verhältnis  von  freien  Fettsäuren  and 
Neutralfett,  wenigstens  annähernd,  ermittelt  werden,  so  geschieht  dies  am  einfachsten 
in  der  Weise,  daß  man  als  Säurezahlen  für  die  reinen  Fette  und  öle  folgende  runden 
Zahlen  einsetzt:  Säurezahl  der  Fettsäuren  aus  talgartigen  Fetten  und  vegetabiUscfaen 
Fetten  und  ölen  =  200,  Säurezahl  der  Palmkernölfettsäuren  =  255,  Säureiahl  der 
Kokosölfettsäuren  =  265,  dann  nach  Ermittlung  der  wirklichen  Säurezahl  eines  Fettes 
den  Gehalt  an  freier  Fettsäure  berechnet,  die  erhaltene  Zahl  von  dem  Gesamtfettsäure- 
gehalt abzieht,  und  die  Differenz,  welche  den  Gehalt  der  an  Glycerin  gebundenen 
Fettsäure  angibt,  auf  Neutralfett  umrechnet.  —  Wurden  z.  B.  90,45*^/0  Gesamtfett- 
säuren, 25,50  freie  Fettsäuren  und  64,95  an  Glycerin  gebundene  Fettsäuren  gefunden, 

80  besteht  das  untersuchte  Fett  aus  — *- — ==  68,37 ®/o   Neutralfett,    25,50*© 

95 

freien  Fettsäuren  und  93,87  ®/o  gesamtverseif  baren  Stoffen.  a,  Cklker. 

Hilde:  Saure  Seife.  (Seifenfabrikant  1905,  25,  1071.)  —  Saure  Seife, 
welche  neben  neutralem  auch  saures  fettsaures  Alkali  enthält^  wird  hergestellt,  inden» 
man  in  einen  auf  bekannte  Weise  hergestellten  neutralen  Seifenloim  unter  beständigem 
Rühren  freie  Ölsäure  einträgt,  wodurch  ein  Teil  des  fett«auren  Alkalis  in  saures  feil- 
saures  Alkali  übergeführt  wird.  Die  Beendigung  des  Prozesses  ist  an  der  gleich- 
mäßigen Konsistenz  der  ganzen  Seifenleimmasse  und  an  der  vollständigen  Loälieh- 
keit  derselben  in  lauwarmem  Wasser  zu  erkennen.  —  Beispielsweise  werden  100  kg  Öl- 
säure bei  50 — 60*^  C  mit  15  kg  festem  Ätznatron  oder  21  kg  Ätzkali  in  36  kg 
Wasser  verrührt,  worauf  man  nach  Beendigung  der  Verseifung  in  den  Seifenletm 
noch  17  kg  freie  Ölsäure  einträgt  und  so  lange  rührt,  bis  die  Masse  die  oben  er- 
wähnten Eigenschaften  zeigt.  —  Die  so  hergestellte  saure  Seife,  welche  in  bekannter 
Weise  geformt  wird,  ergab  beim  Titrieren  mit  ^/lo  N.- Natronlauge  einen  Säuregehalt 
von  10,3^/0.  Durch  Verringerung  oder  Vermehrung  des  ölsäurezusatzes  läßt  sich 
der  Gehalt  an  saurem  fettsaurem  Alkali  innerhalb  gewisser  Grenzen  abändern,  welcher 
auf  freie  Ölsäure  berechnet  zwischen  8  und  10®/o  schwanken  kann.  -^-  Oclker, 

Hilde:  Füllmittel  für  Seife.  (Seifenfabrikant  1905,  25,  1071.)  —  Als 
ein  hervorragendes  Füllmittel  für  Seife  empfiehlt  Verf.  Asbest  in  fein  verteiltem  Zu- 
stande. Vor  den  bisher  für  den  gleichen  Zweck  verwendeten  Mitteln  (Talcum,  Ton, 
Kieselgur,  Meerschaum,  Kreide,  Schwerspat  etc.)  soll  sich  Asbest  einereeits  durch 
bedeutende  mechanische  Eeinigungswirkung  bei  verhältnismäßig  geringer  Grewicht»- 
vermehrung,  andererseits  dadurch  auszeichnen,  daß  er  sich  leichter  in  der  Seifenmaase 
verteilen  läßt.  Die  durch  den  Zusatz  des  Asbestpulvers  bewirkte  Erhöhung  des 
Reinigungseffektes  ist  eine  Folge  der  krystallinischen  Beschaffenheit  und  der  relativ 
großen  Härte  der  Asbestteilchen.  —  Zur  Herstellung  solcher  mit  Asbe^tpulver  ge- 
füllten Seife  kann  man  in  zweierlei  Weise  verfahren,  je  nachdem  die  Seife  direkt  aus 
vegetabilischen  oder  animalischen  Fetten,  Fettsäuren,  Harzen  oder  aus  schon  f^tigea 
Seifen  bereitet  werden  soll.  Im  ersteren  Fall  wird  das  Asbestpulver  in  wässeriger 
oder  alkalischer  Suspension  in  das  Gemisch  von  Fett  und  Lauge  allmählich  und  unter 
fortwährendem  Rühren  eingetragen  und  die  verseifte  Masse  dann  in  üblicher  Weise 
weiter  verarbeitet,  während  man  im  anderen  Falle  die  fertige  Seife  wieder  schmilu 
und  den  fein  verteilten  Asbest  unter  Beobachtung  derselben  Maßregeln  wie  im  ersten 
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Falle    in   die  Schmelze   einträgt   und   letztere  dann,    nachdem  sie  eine  homogene  Be^ 
schaffenheit  angenommen  hat,  wie  gewöhnlich  in  Formen  erkalten  läßt.       -4.  Oelker. 

A«  Komagnoli:   Über  die  Einwirkung  wasserglashaltiger  Wasch- 
mittel auf  das  Gewebe.    (Industria  saponiera;  Seifen sieder-Ztg.  1906,  38,  67.)  — 
Wasserglas  ist  nicht  nur  ein  Füllmittel,  sondern  besitzt  auch  ein  gewisses  Reinigungs- 
vermögen.     Beim  Wasch prozeß    wird   es   in   freies   Natriumhydroxyd   und   unlösliches 
Siliciumdioxyd    bezw.  bei  Gegenwart   von  Calcium-  oder  Magnesiumcarbonat   in   Soda 
und  Calcium-  bezw.  Magnesiumsilikat  zerlegt.     Wasserglashaltige  Seife  schadet  zarten 
I^ieinengeweben,  die  Fasern  werden  brüchig  und  die  Leinwand  wird  rauh  und  flanellartig. 
Te:xtUseifen  dürfen  daher  Wasserglas  nicht  enthalten,  überhaupt  darf  Wasserglaszusatz. 
^lO — 20  Prozent  flüssiges  Wasserglas)  nur  bei   denjenigen  Waschmitteln  Anwendung 
finden,  die  für  ordinäre  sehr  schmutzige  Baum woll wasche  bestimmt  sind.    Mehr  Wasser- 
glaszusatz ist  überhaupt  nicht  ratsam,   da  beim  Waschen   damit  die  Stoffe  rauh  und 
brüchig  werden.     Eine  viel  Wasserglas  enthaltende  Seife  ist  höchstens  zum  Entfernen 
von  Ruß  und  Schweiß  geeignet.  W.  Roth. 

P.  Klason  und  J,  Köhler:  Chemische  Untersuchungen  der  Säurei^ 
im  Harze  der  Fichte  (Pinus  abies  L.).  (Jouru.  prakt.  Chem.  1906,  73,  337 
bis  358.)  —  Zwei  Gruppen  von  Harzen  lassen  sich  unterscheiden:  Sommerharz  und 
Winterharz.  Der  ersteren  gehören  wiederum  drei  Arten  zu,  zwischen  denen  sich  keine 
scharfen  Grenzen  finden  und  die  auch  zusammen  vorkommen,  nämlich  das  am  meisten 
vorkommende,  »elbst geflossene  Fichtenharz,  eine  durchscheinende,  zähe,  klebrige,  grau- 
gelbe Masse,  bisweilen  von  kleinen  roten  Körnchen  durchsetzt,  ferner  ein  weniger  plasti- 
sches, gelbweiße  Massen  bildendes  Harz  und  endlich  wasserhelle,  zähe  Flüssigkeit,  die 
mit  der  Zeit  gelb  und  hart  wird.  Das  Winterharz  ist  völlig  weiß,  krystallisiert  und  gleicht 
tauschend  dem  Zucker.  Es  kommt  spärlich  vor-  unter  den  Borken,  auch  an  Föhren. 
Es  bildet  eine  reine  Mischung  von  Harzsäuren  des  Typus  C2oHgQOg,  Schmelzpunkt 
etwa  140^;  stark  linksdrehend  mit  wechselnder  Stärke,  bis  jetzt  gefundene  höchste 
Zahl  [a]D  =  — 160,46®.  Beim  Umkrystallisieren  aus  Alkohol  werden  blätterförmige 
Krystalle  mit  gesteigerter  Drehung  ([ajo  =  — 165,8^)  und  höherem  Schmelzpunkt 
(144 — 148®)  erhalten.  Das  Winterharz  ist  sehr  empfindlich  gegen  Erwärmen.  Durch 
Erhitzen  im  Rohr  mit  Alkohol  bis  100®  wurde  das  Drehungs vermögen  von  [a]o  =  145® 
auf  [a]D  =  — 47,8®  herabgedrückt.  Bei  der  Vakuumdestillation  des  in  Petroläther 
löslichen  Teils  des  Sommerharzes  wurden  isomere,  stabilere  Säuren  erhalten,  eine  vom 
Drehungsvermögen  [a]j)  =  — 60®  und  dem  Schmelzpunkt  198 — 199®,  ferner  eine  andere^ 
noch  nicht  völlig  rein  dargestellte,  die  rechts  dreht  ([öJd  =  -|-52®),  vom  Schmelz- 
punkt 168 — 173®,  von  den  Verff.  a-  und  /^-Kolophon säure  genannt;  diese  Säuren 
sind  isomorph.  Die  ursprünglichen,  im  Harz  vorkommenden  Säuren  werden  Sapin- 
säuren  genannt.  Alle  Harzsäuren  sind  leicht  oxydierbar,  besonders  leicht  werden  die 
Sapinsäuren  oxydiert.  Die  Oxydatiospi-odukte  sind  amorph  und  in  Petroläther  unlös- 
lich. Die  Empfindlichkeit  der  Harzsäuren  gegen  Sauerstoff  ist  im  Sommer  und  Winter 
verschieden,  im  Mai  bis  August  sehr  groß,  und  entschieden  nicht  von  der  Temperatur 
abhängig.  Das  Drehungsverraögen  des  Winterharzes  ist  viel  stärker  als  das  des  Sommer- 
harzes; ein  rechtsdrehendes  wurde  nicht  gefunden.  Q.  Sonntag. 

Augustus  H«  Gill:  Die  Bestimmung  von  Harz  in  Firnissen.  (Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1723 — 1728.)  —  Die  Gegenwart  von  Harz  in  Firni» 
vermindert  dessen  Widerstandsfähigkeit  gegen  atmosphärische  Einflüsse,  sein  Adhäsions- 
vermögen an  die  Oberfläche  und  seine  Härte.  Zur  Bestimmung  der  Harze  in  Firnissen 
verfährt  Verf.  in  der  Weise,  daß  er  zuerst  das  Terpentinöl  durch  Destillation  mit 
Wasserdampf,  dann  das  übrige  Öl  nach  dem  Verfahren  von  Twitchell  durch  Ver- 
seifung  mit  alkoholischer  Kalilauge   u.s.w.  abscheidet,  wobei  die  reinen  Harze  zurück- 
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bleiben.  Von  diesen  stellt  man  die  Jodzahl  nach  Hübl  und  die  Bromzahl  naek 
Mc  Ilhiney  fest  und  ermittelt  ferner  ihre  Verseifungszahl,  ihren  Gehalt  an  freiexi 
Säuren  und  ihre  Esterzahl.  Den  Grad  der  Verfälschung  berechnet  man  am  besten 
aus  den   erhaltenen  Esterzahlen.     Das  Verfahren    soll    befriedigende  Resultate    geboi« 

C.  A.  NcufM. 
L«  E«  Andes:  Dichlorbenzol  und  Monochlorbenzol,  zwei  neue  Lö- 
sungsmittel für  die  Lackfabrikation.  (Seifensieder-Ztg.  1906,  33,  42.)  — 
Diese  beiden  von  der  chemischen  Fabrik  Griesheim-Elektron  in  Frankfurt  a.  M.  in  den 
Handel  gebrachten  Benzolderivate  sollen  zum  Lösen  von  Harzen  sowie  auch  als  Ver- 
dünnungs-  und  Zusatzmittel  zu  Lacken  und  Ölfarben  dienen.  Besonders  dem  Mono- 
chlorbenzol  ist  für  die  Lackfabrikation  größere  Bedeutung  beizumessen,  weil  es  die 
Herstellung  guter  flüchtiger  Mattlacke  auf  einfache  Weise  unter  Vermeidung  pulve- 
riger oder  sonstiger  fester  Substanzen  ermöglicht  Die  Verdunstungsgeschwindigkeit  des 
Monochlorbenzols  ist  bedeutend  größer,  als  die  des  Terpentinöls,  denn  es  verflüchtigen 
sich  von  100  g  des  ersteren  innerhalb  50  Stunden  81  g,  von  100  g  des  letzteien 
dagegen  nur  32  g.  —  Das  Lösungs vermögen  für  Harze  ist  im  allgemeinen  ein  be- 
schranktes; bei  Zusatz  geringer  Mengen  Spiritus  lassen  sich  jedoch  in  Monochlorbenzol 
an  sich  unlösliche  Harze  vollständig  in  Lösung  bringen.  —  Von  den  für  technische 
Zwecke  in  erster  Linie  in  Betracht  kommenden  Harzen  sind  in  Monochlorbenzol  lös- 
lich: Galipot,  dicker  Terpentin,  Lärchen terpenti n ,  Kolophonium,  Asphalt,  D&mar  und 
Mastix,  teilweise  löslich  Tolubalsam,  Elemi  und  geschmolzener  Manila-Kopal ,  unlös- 
lich dagegen  Benzoe,  gelbes  und  rotes  Akaroidharz,  Schellack,  Sandarak,  Manila-Kopal, 
Bernstein  und  Schellackon  (Schellackersatz).  —  Die  in  Spiritus  löslichen,  in  Monochlor- 
benzol aber  unlöslichen  Harze  gehen  alle  bei  Zusatz  geringer  Mengen  des  ersteren  su 
dem  in  Monochlorbenzol  fein  verteilten  Harz  in  Lösung  und  bilden,  auf  blanke  Flächen 
aufgetragen,  Überzüge,  die  sich  durch  ein  schönes  gleichmäßiges  Matt  auszeichnen.  — 
Das  andere  der  neuen  Lösungsmittel  ist  ein  Gemisch  zweier  isomerer  Dichlorben- 
zole,  das  bei  173®  siedet.  Seine  Verdunstungsgeschwindigkeit  ist  geringer  als  die 
des  Terpentinöls,  nämlich  um  14^0  in  50  Stunden,  während  das  Lösungs  vermögen 
für  die  obengenannten  Harze  im  wesentlichen  dem  des  Monochlorbenzols  gleich  ist. 
Die  unter  Zusatz  geringer  Mengen  Spiritus  hergestellten  klaren  Lösungen  der  an  sich 
in  dem  Dichlorbenzol  imlöslichen  Harze  haben  die  unangenehme  Eigenschaft,  sich  su 
zersetzen.  —  Die  neuen  Lösungsmittel  mischen  sich  in  jedem  Verhältnis  mit  Terpentinöl, 
Kienöl  sowie  mit  trocknenden  ölen  und  können  daher  in  der  Lackfabrikation  sowohl 
an  Stelle  von  Terpentinöl  sowie  im  Gemisch  mit  demselben  als  auch  zum  Verdünnen 
von  Ölfarben  benutzt  werden.  A,  Oeiker. 

A.  Rodet:  Experimente  über  den  antiseptischen  Wert  der  gewöhnlichen 
Seife.  (Journ.  de  1h  Parfüm,  et  Savonn.  franf.  1905,  No.  24,  25,  and  1906,  No.  1;  Parfnmeor 
1906,  6,  188-189  und  205-206;  Chem.  Zentrbl.  1906,  1,  1446.) 

Patente. 

Societe  Generale  Beige  de  Deglvcerination  in  Brüssel:  Verfahren  zur  Zerle- 
gung von  Fettkörpern.  D.R.P.  171200  vom  10.  Mai  1901.  (Patentbl.  1906,  21.  1879.) 
—  Das  Verfahren  zur  Zerlegunpr  von  Fettkörpern  in  Glycerin  und  Fettsäuren  mittels  eines 
ReduktioDsmittels  (Alkali,  Metalloxyd  oder  Metall)  unter  einem  6  Atmosph&ren  nicht  Qberstei- 
genden  Druck,  besteht  darin,  daß  der  Zusatz  an  Reaktionsmittel  durch  Mitbenutzung  bereits 
verseifter  Autoklavenmasse  verringert  wird.  Dieses  Verfahren  soll  ermöglichen,  daß  fast  die 
ganze  Menge  des  in  den  Neutralfetten  enthaltenen  Glycerins  ohne  Anwendung  hohen  Dracks 
und  großer  Mengen  einer  Base  gewonnen  wird. 

Dr.  J.  Lifschütz  in  Berlin:  Verfahren  zur  Zerlegung  von  wollfetthaltigen 
Produkten  in  einen  Wasser  leicht  und  einen  dasselbe  schwer  absorbieren- 
den  Teil.  D.R.P.  171 178  vom  18.  Februar  1905.  Zusatz  zum  Patente  163254  vom  15.  Oktober 
1903.  (Patentbl.  1906,  27,  1379.)  —  Durch  das  Patent  163254  ist  ein  Verfahren  zur  Zerlegung 
von  Wollfett  in  einen  Wasser  leicht  und  einen  dasselbe  schwer  oder  fast  gar  nicht  absorbie- 
renden Teil  geschützt,   welches  darin  besteht,  daß  man  das  Wollfett  in  Benzin,  Benzol 
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dergl.  löBt»  <}ie  Lösung  üher  Knochenkohle  in  der  Wärme  stehen  und  nach  einigen  Stunden 
ablaufen  läßt,  wobei  der  Wasser  leicht  absorbierende  Teil  von  der  Kohle  zurückgehalten  wird. 
Nach  vorliegender  Erfindung  wird  nun  dieses  Verfahren  auf  die  verschiedensten  wollfetthaltigen 
Produkte  und  WoUfettkompositionen,  Wollfettabfälle  sowie  überhaupt  auf  Produkte  ausgedehnt, 
die   wasserabsorbierende  Bestandteile  des  Wollfetts  enthalten. 

Carl  Fresenias  in  Offenbach  a.  M.:  Verfahren  zur  Beseitigung  der  bei  der 
Reinigung  von  Fettstoffen,  Harzen  und  Kohlenwasserstoffen  mit  Alkalien 
oder  Erdalkalien  entstehenden  Emulsion.  D.R.P.  171668  vom  23.  Juni  1904.  (Patent- 
blatt 1906,  27,  1435.)  —  Bei  der  Reinigung  der  Fette  und  fetten  öle  mittels  Alkalien  oder 
iErdalkaUen  besteht  eine  große  Gefahr  darin,  daß  bei  der  Temperatur,  bei  welcher  die  Behand- 
lung ausgeführt  werden  muß,  eine  Schädigune  der  Fette  selbst  eintreten  kann,  so  daß  sie  für 
viele  Zwecke,  z.  B.  für  Speisezwecke  unbrauchbar  werden.  Dieser  Obelstand  wird  nun  in  ein- 
facher Weise  dadurch  beseitigt,  daß  man  den  für  das  Verfahren  notwendigen,  bisher  durch 
I>ampf  erzeugten  Druck,  durch  indifferente  Gase  hervorbringt,  wodurch  Druck  und  Temperatur 
voneinander  unabhängig  gemacht  werden  und  eine  Erniedrigung  der  letzteren  unter  die  für 
die  Fette  schädliche  Grenze  ermöglicht  wird. 

A.  Rnorre  in  Utrecht:  Verfahren  zur  Umwandlung  von  Ölsäure  und  Gl- 
säurehaltigen  Fettsäuren  in  feste  Fettsäuren.  D.R.P.  172619  vom  19.  Dezember 
1903.  (Patentbl.  1906,  27,  1761.)  —  Zwecks  Umwandlung  von  Ölsäure  und  ülsäurehaltigen 
Fettsäuren  in  feste  Fettsäuren  werden  die  Säuren  mit  flüssigem  oder  gasförmigem  Formaldehyd 
gemischt  und  diese  Mischung  dann  mit  fein  verteilten  Metallen  mit  oder  ohne  Zusatz  von 
Metallozyden  oder  -salzen  behandelt,  worauf  in  der  erhaltenen  Masse  das  Fett  von  den  fein 
verteilten  Metallen  in  bekannter  Weise  mittels  heißen  Wassers  getrennt  wird.      A.  Oelker. 

Ätherische  öle. 

E.  Belloni:  Über  das  ätherische  öl  der  Knospen  von  Pinus  Mari- 
tima Mill.  (Annal.  della  Soc.  Chim.  di  Milano  1905,  11,  1—19.)  —  Pinus  Mari- 
tima Mill  aus  Südfrankreich  ergab  bei  der  Destillation  frischer  bezw.  trockener 
Knospen  0,681  bezw.  0,51 7  ^/o  hellgrüne  ätherische  Öle  von  Fichtennadelngeruch,  die 
ein  spezifisches  Gewicht  von  0,881  bezw.  0,8963  bei  15^  [oJd  — 26,518  bezw. 
— €2,355,  eine  Esterzahl  von  7,9  bezw.  8,27,  eine  Verseif ungszahl  7,9  bezw.  13,7 
und  einen  Gehalt  von  2,18  bezw.  2,28  °/o  an  gebundenem  Alkohol  aufwiesen.  Bei 
dem  öl  aus  trockenen  Knospen  wurde  der  Gesamtalkohol  zu  14,18  ®/o  ermittelt,  von 
denen  11,9^0  ungebunden  waren.  Die  Hauptmasse  des  Öles  besteht  aus  1-Pinen, 
ferner  ist  wohl  noch  Limonen  und  vielleicht  auch,  wenigstens  spricht  dafür  der  Ge- 
ruch des  Öles,  die  Gegenwart  von  Borneoläthern  anzunehmen.  Verf.  weist  noch 
darauf  hin,  daß  bei  längerem  Kochen  des  Pinennitrosochlorids  vom  Schmelzpunkte 
103®  mit  Piperidin  auf  dem  Wasserbade  Nitrosopinen  vom  Schmelzpunkte  131 — 132® 
entsteht,  daß  also  Piperidin  ebenso  wie  Kalilauge  oder  Diäthylamin  wirkt.     W,  Roth, 

J«  Schindelm eiser:  Über  russisches  Pfefferminzöl.  (Apoth.-Ztg.  1906, 
21,  927 — 928.)  —  Das  untersuchte  aus  dem  tambowbchen  Gouvernement  stammende, 
von  kultivierten  Pflanzen  gewonnene  Pfefferminzöl  besaß  ein  spez.  Gew.  von  0,908 
bei  1 9® ;  Drehung  [a]  0  =  21®  48';  nD  =  1,46  108;  Siedepunkt  200—255«;  löslich 
in  4  Teilen  70^/o-igem  und  0,5  Teilen  95%-igem  Weingeist.  Im  Kältegemisch  aus 
Eis  und  Kochsalz  wurde  es  erst  nach  längerem  Stehen  fest.  Es  wurden  gefunden 
16,36^0  Menthon,  51,22%  freies  Menthol  und  4,8  %  Menthylester,  als  Essigsäureester 
berechnet.  C.  Mai. 

Edward  Mac  Kay  Chace:  Ein  Verfahren  zur  Bestimmung  von  Citral 
in  Citronen-Ölen  und  -Extrakten.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28, 
1472 — 1476.)  —  Benötigt  werden:  1.  Aldehydfreier  Alkohol  von  95  Vol.-®/o;  er  wird 
dargestellt  durch  Destillation  von  Alkohol,  der  mehrere  Tage  über  Ätzkali  gestanden 
hatte,  mehrstündiges  Kochen  des  Destillates  mit  25  g  Metaphenylendiaminchlorhydrat 
auf  1  Liter  am  Rückflußkühler  und  abermalige  Destillation.  2.  Fuchsinlösung,  her- 
gestellt durch  Auflösen  von  0,5  g  Fuchsin  in   100  ccm  Wasser,  Zugabe  einer  Lösung 
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von  16  g  Bchwefeldioxyd,  Stehenlassen  bis  zur  Entfärbung  und  Auffüllen  zum  Liter. 
3.  Normal-Citrallösung ,  hergestellt  durch  Auflösen  von  1  g  chemisch  reinen  Citrals 
aum  Liter  in  50  Vol.-^/o-igem  Alkohol.  —  Von  Citronenölen  werden  2  g,  von  Citronen- 
«xtrakten  20 — tSO  g  in  einen  100  ccni  Kolben  gewogen  und  mit  Alkohol  b^  15* 
zur  Marke  aufgefüllt  Aliquote  Teile  dieser  Lösung,  etwa  4  com,  werden  in  Ver- 
^leichsröhren  mit  20  ccm  aldehydfreiem  Alkohol  und  dann  mit  20  ccm  der  Fuchsiii- 
lösung  versetzt  und  mit  Alkohol  zu  50  ccm  aufgefüllt.  In  derselben  Weise  werden 
<lie  Röhren  mit  der  Normal-Citrallösung  beschickt  Alle  Röliren  müssen  vor  dem 
Vergleich  der  Farbentiefe  10  Minuten  in  einem  Wasserbad  von  15®  stehen.  Der  Farben- 
vergleich erfolgt  entweder  direkt,  oder  mit  Hilfe  eines  Kolorimeters.  C.  MaL 

Richard  Böhme:  Über  die  Bestimmung  von  Petroleum,  Petrol- 
-destillaten  und  Benzol  im  Terpentinöl,  Kienöl  und  in  Terpentin- 
<)lersatzmitteln.  (Chem.-Ztg.  1906,  80,  633 — 635.)  — Zur  Ausführung  des  vor- 
geschlagenen Verfahrens  sind  erforderlich:  1.  „Säuregemisch"  aus  1  Raumteil  rauchen- 
<ier  und  3  Raumteilen  Schwefelsäure  1,84;  2.  Ein  „Petroleumkohlen wasserstoffkölbchen^ 
beziehbar  von  Otto  Preß  1er,  Leipzig),  d.  h.  ein  Meßkölbchen  von  40 ccm  Fassungs- 
vermögen bis  zum  Beginn  des  10  ccm  haltenden,  in  ^/s  ccm  geteilten  Halses: 
3.  Schwefelsäure  1,84.  —  Zu  20  ccm  des  im  Kölbchen  befindlichen  Säuregemiscfaes 
läßt  man  unter  Umschwenken  und  erforderlichenfalls  unter  Kühlung  10  ccm  des 
Untersuchungsmateriales  zufließen,  stellt  nach  wiederholtem  Umschwenken  eine  Stunde 
verschlossen  beiseite,  füllt  mit  Schwefelsäure  (1,84)  auf,  bis  sich  der  abgeschiedene  Teil 
im  Halse  befindet  und  liest  nach  2  —  3  Stunden  ab.  In  allen  Fällen,  in  denen  30®,'o  oder 
mehr  Petroleumkohlenwasserstoffe  vorhanden  sind,  trennen  sich  die  Schichten  nach  4 — 5 
Stunden;  reine  und  mit  weniger  als  30 ^^o  Petroleumkohlenwasserstoff  versetzte  Ter- 
pentinöle oder  Kienöle  müssen  etwa  6  Stunden  oder  länger  stehen.  Den  von  der 
Säure  nicht  aufgenommenen,  oben  schwimmenden  Anteil  kann  man  direkt  oder  nach 
dem  Waschen  mit  Wasser  zur  Bestimmung  der  Refraktion  benutzen.  Hat  man  »bei 
«inem  ersten  „Orientierungs versuch"  eine  Abscheidung  von  0,8  oder  weniger  bis  4,5  ccm 
erhalten,  so  entsprechen  den  nachfolgenden  Abscheidungen  folgende  Vol.-Prozentgehalte 
an  Petroleumkohlenwasserstoffen :  1,25  ccm  =  etwa  5 ^/o,  1,7=10;  2,0^  15;  2,5  =  20; 
2,8  =  25;  3,35  =  30;  3,75  =  35;  4,15  =  40,  4,5=45<»/o.  —  Bei  Abscheidungen 
unter  1,8  ccm  ist  die  Bestimmung  der  Refraktion  unerläßlich.  —  Hat  man  beim 
Orientierungs versuch  eine  Abscheidung  von  mehr  als  4,5  bis  5,5  ccm  erhalten,  dann  ist 
der  zweite  Versuch  mit  20  ccm  und  bei  einer  Abscheidung  von  mehr  als  5,5  ccm  mit 
10  ccm  Schwefelsäure  (1,84)  auszuführen.  Die  so  erzielte  Abscheidung  entspricht,  mit 
10  multipliziert,  annähernd  dem  Vol.-Prozentgehalt  an  Petroleumkohlenwasserstoffen.  — 
Der  Brechungsquotient  des  in  Schwefelsäure  unlöslichen  Teiles  eines  reinen  Terpentin- 
öles oder  Kienöles  wird  stets  größer  sein,  als  der  des  ursprünglichen  Öles.  War  das 
Ol  aber  mit  Petroleum  oder  Benzin  verfälscht,  so  hat  der  Rückstand  eine  geringerp 
Refraktion  ;  daran  ändern  auch  gleichzeitige  Zusätze  von  Harzöl  oder  Kampferöl  nichts. 
Zusätze  von  nicht  mehr  als  10  "/o  Petroleumdestillat  vermögen  den  höhereu  Brechungs- 
^uotienten  des  Terpentin-  oder  Kienöl-Rück Standes  allerdings  nicht  unter  den  des 
ursprünglichen  Öles  herabzudrücken.  Gleichwohl  kann  man  in  diesem  Falle  aus  dem 
abnorm  geringen  Unterschiede  der  Brechungsindices  des  ursprünglichen  Öles  und  des 
Rückstandes  auf  Gegenwart  oder  Abwesenheit  von  Petroleumdestiliat  schließen.  Nur  bei 
gleichzeitigem  Vorhandensein  von  Petroleum  kohlen  Wasserstoffen  und  Benzol  in  gewissem 
Verhältnis  dürfte  eine  Erkennung  dieser  Zusätze  durch  die  Refraktion  nicht  möglidi 
sein.  —  Die  Bestimmung  des  Benzols  nach  Schreiber  und  Zetsche  (Z.  1900,  S,  514) 
l^ibt  befriedigende  Ergebnisse ;  durch  die  Gegenwart  von  sehr  altem  Terpentinöl,  Kienöl 
Harzöl  oder  unreinem  Benzol  werden  die  Bromzahlen  allerdings  beeinflußt,  wodurch 
größere  Fehler  entstehen  können.  C.  Mmi. 
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Utz:  Weitere  Beiträge  zur  Untersuchung  von  Terpentinöl.    (Chem. 
Rev.  Fettr  u.  Harz-Ind.  1906,  13,  161—163.)  —    An  einer  Reihe  von  Terpentinölen, 
Kienölen,   Harzölen,   Pinolin    und  Terpentinölersatzmitteln  wurde  das  Bromierungsver- 
fahren   nach  Vau  bei  (Z.  1906,    11,    760)  ausgeführt;  aus  den  mit^teilten  Unter- 
sucliungsergebnissen  ist  ersichtlich,  daß  die  Bestimmung  der  Bromzahl  keine  ganz  zu- 
verlässigen Werte  für  die  Beurteilung  von  Terpentinöl  ergibt.    Von  Vorteil  kann  das 
Verfahren  vielleicht  manchmal  bei  der  Untersuchung  von  Terpentinölersatzmitteln  sein, 
um    nachzuweisen,    ob  darin   überhaupt  Pinen  enthalten  ist.   —   Beim  Harzöl  scheint 
<lie    Bromaufnahmefähigkeit   mit   dem    Grade   seiner  Reinigung   abzunehmen.   —    In- 
<iiscbes   Terpentinöl    von    Pinus    longifolia   Roxb.    wurde   im    Herzf eld*8chen 
Apparat  geprüft;  mit  Schwefelsaure  wurden  dabei  abgeschieden  1  ccm,  mit  rauchender 
Schwefelsaure   0,8   ccm.     Refraktion    letzterer  Abscheidung    1,5044   bei    15®,    die  des 
Öles  selbst  1,4778.  C.  Mai. 

Patente. 

Dr.  Ednard  Heber  in  BieDenhof  bei  Riga :  Verfahren  zur  Beseitigung  des  dem 
russischen  Eienöl  anhaftenden  brenzlichen  Geruches.  D.R.P.  17054'i  vom 
1.  Mai  1903  (Patentbl.  1906,  27,  1326.)  —  Dem  russischen  sowie  dem  deutschen,  österreichi- 
schen, schwedischen  und  norwegischen  Eienöl  haftet  bekanntlich  ein  stark  brenzlicher,  unan- 
genehmer Geruch  an,  der  eine  erfolgreiche  Konkurrenz  dieses  Eienöls  mit  dem  amerikanischen 
und  französischen  Öl  verhindert.  Es  wurde  nun  gefunden,  daß  dieser  unangenehme  Geruch 
durch  Behandlung  der  Eienöle  mit  Permanganaten  beseitigt  werden  kann.  Man  verfährt  zu 
diesem  Zweck  in  der  Weise,  daß  man  das  in  bekannter  Weise  einige  Stunden  über  Ealk  ge- 
rührte und  dann  mit  Wasserdampf  destillierte  Eienöl  unter  Umrühren  in  der  Eälte  mit  einer 
sauren  oder  alkalischen,  etwa  4— 5^'o-igen  Ealiumpermanganatlösung  behandelt,  bis  völlige 
Entfftrbnng  eingetreten  ist,  dasselbe  dann  mit  Wasserdampf  abdestilliert ,  vom  Wasser  trennt 
und  eventuell  nochmals  im  Vakuum  destilliert. 

C.  Kaas  in  Berlin:  Verfahren  zur  Reinigung  von  Eienöl.  D.R.P.  170548  vom 
11.  September  1902.  (Patentbl.  1906,  27,  1228.)  —  Das  Verfahren  unterscheidet  sich  von  den 
b«*kannten  Reinigungsmethoden  dadurch,  daß  das  Eienöl,  nachdem  es  zunächst  der  bekannten 
Reinigung  mittels  wässeriger  Alkali-  und  Erdalkalilösungen  unterzogen  worden  ist,  noch  mit 
einer  alkoholischen  Alkalilösung  und  schließlich  in  bekannter  Weise  mit  verdünnter  Säure  be- 
handelt wird.  Die  Behandlung  mit  der  alkoholischen  Alkalilösung  bewirkt,  daß  diejenigen 
brenzlichen,  teerartig  riechenden  Produkte  des  Eienöls,  welche  der  Wirkung  wässeriger  Alkalien 
widerstehen  und  daher  seine  allgemeine  Verwendung  an  Stelle  des  teueren  amerikanischen 
Terpentinöls  unmöglich  machen,  völlig  zerstört  werden.  A.  Oelker» 

Mineralöle. 

C.  Engler:  Zur  Frage  der  Entstehung  des  Erdöls.  (Chem.-Ztg.  1906, 
aO,  711—714.)  —  So  wertvoll  die  Betrachtungen  Waiden 's  (Z.  1907,  13,  506) 
über  die  Aktivität  und  Entstehung  des  Erdöles  an  sich  sind,  und  so  wichtig  und 
fruchtbringend  sie  als  Grundlage  für  weitere  Forschungen  noch  werden  können,  so 
lassen  sich  dagegen  doch  folgende  Einwendungen  erheben:  1.  Die  von  Waiden 
herangezogenen  Materialien  sind  jedenfalls  nicht  diejenigen,  aus  denen  sich  das  Erdöl 
nach  Wahrscheinlichkeit  gebildet  hat.  Als  näherliegend  als  die  angeführten  Fossilien 
und  die  Kohlenhydrate  dürften,  zumal  für  Analogieschlüsse  schon  die  Hanse  und 
ätherischen  öle  heranzuziehen  sein,  die  aber  ebensowohl  rechts-  wie  linksdrehend  sind. 
Direkt  kommen  diese  Materialien  als  Muttersubstanzen  der  Erde  nicht  oder  kaum  in 
Betracht  2.  Unter  den  hier  in  erster  Linie  in  Frage  kommenden  Fetten,  Fettölen  und  Wachsen 
finden  sich  sowohl  links-  wie  rechtsdrehende,  sowie  auch  sehr  viele  inaktive  Stoffe.  Bei 
den  vom  Verf.  neuerdings  ausgeführten  Messungen  (1  =  200  mm ;  Saccharometer-Grade) 
zeigten  5®/o-ige  Losungen  in  Chloroform  von  Carnaubawachs  -(-  0,1^,  gelbem  Bienen- 
'wachs  -(-  0,16®,  dagegen  Japan  wachs  (10  ^/o  in  Chloroform)  auch  gebleichtes 
Montanwachs  (1,6  ®/o  in  Chloroform,  besser  in  Pioolin)  aus  Braunkohle  keine 
merkliche  Drehung;  desgleichen  waren  sechs  Sorten  Erdwachs  optisch  inaktiv. 
Unter     den     vegetabilischen    wie    unter    den    animalischen    Fetten    gibt    es    rechts- 
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drehende,  linksdrehende  und  optisch  inaktive.  Bei  der  geringen  Zahl  der  vorliegen- 
den Untersuchungen  lassen  sich  allgemeine  Regeln  hierüber  zur  Zeit  jedenfalls  ooch 
nicht  aufstellen.  3.  Von  den  für  die  Petroleumbildung  tatsächlich  in  Betracht  kommen- 
den Fettresten  organischen  Lebens  ist  vielleicht  noch  von  keinem  die  optisciie 
Aktivität  ermittelt  worden.  Den  Ozokerit  hält  Verf.  nicht  für  ein  Übc^rgangsglied 
von  Fett  zu  Petroleum,  sondern  für  einen  Rest  des  letzteren ;  Ozokeritähnliche  Maaaen 
kann  man  aus  vielen  rohen  Frdölen  erhalten,  sie  bilden  erst  bei  der  Destillation 
Paraffin.  4.  Es  besteht  jedoch  auch  die  Möglichkeit,  daß  die  ursprunglicben  Fette 
oder  Wachse  mehr  oder  weniger  neutrale  Mischungen  rechts-  und  linksdrebeoder 
Modifikationen  waren,  daß  aber  durch  die  spezifische  bakterielle  Tätigkeit  bei  dem 
Übergang  von  Fetten  und  Wachsen  in  Petroleum  eine  teilweise  Aufzehrung  der 
linksdrehenden  Modifikationen  stattgefunden  hat,  oder  auch,  daß  bei  dem  Abbau  einer 
großen  im  ganzen  selbst  linksdrehenden  Molekel  vorwiegend  nur  die  rechtsdrehenden 
Spaltstücke  übrig  blieben.  Es  ist  auch  noch  keineswegs  festgestellt,  ob  das  Erdöl 
überhaupt  nur  rechtsdrehende  Komponenten  enthält;  es  kann  gerade  so  gut  ein  Ge- 
misch von  rechts-  und  linksdrehenden  Kohlenwasserstoffen  sein,  von  denen  die  ersteren 
bloß  überwiegen.  5.  Eine  Schußfolgerung  aus  der  optischen  Aktivität  des  Erdöls  auf 
die  Natur  seiner  Muttersubstanz  erscheint  überhaupt  nur  unter  der  Voraussetzung 
berechtigt,  daß,  wie  dies  Waiden  annimmt,  der  Abbauprozeß  von  letzterer  zu 
ersterem  ein  so  gelinder  und  mit  überaus  geringer  Geschwindigkeit  ist^  daß  für  einzebe 
Teile  des  Erdöls  die  volle  oder  zum  mindesten  doch  die  nahezu  volle  Aktivität  der 
Muttersubstanz  erhalten  bleibt.  Die  bis  jetzt  beobachteten,  mit  Ausnahme  bei  Ricinns- 
und  Crotonöl,  fast  durchweg  nur  geringen  Drehungsvermögen  der  bekannten  pflanz- 
lichen und  tierischen  Fettstoffe  erklären  nicht  entfernt  die  teilweise  sehr  hohen  Aktivi- 
täten, die  wir  neuerdings  bei  einzelnen  hohen  Fraktionen  des  Erdöles  beobachtet 
haben,  es  sei  denn,  was  aber  noch  nachzuweisen  wäre,  daß  die  uns  in  ihrer 
optischen  Aktivität  noch  unbekannten  Muttersubstanzen  ein  ganz  erheblich  stärkeres 
Drehungsvermögen  besäßen,  als  die  bis  jetzt  bekannten  und  untersuchten  Fettstoffe 
des  Pflanzen-  und  Tierreiches.  •  Nach  den  neuen  Versuchen  von  K  i  n  t  z  i  über  das  optische 
Drehungsvermögen  der  höheren  Fraktionen  verschiedener  Roh-Erdöle  erhält  man  erheb- 
lich höhere  Werte,  wenn  man  erstere  im  Vakuum  abdestilliert  Verf.  fiihrt  hierxu 
einige  Beispiele  an,  aus  denen  erhellt,  daß  man  bei  der  Vakuumdestillation  zu  sehr 
hohen  Drehungs werten  gelangen  kann.  Im  Anschluß  an  diese  Tatsache  bespricht 
Verf.  die  Frage,  ob  es  sich  hier  lediglich  um  Abbaureste  pflanzlicher  oder  tierischer 
Fette  oder  Wachse  handeln  könne  und  ob  nicht  auch  an  die  Möglichkeit  einer  von 
selbst  verlaufenden  Synthese  dieser  hochaktiven  Bestandteile  des  Erdöls  zu  denken 
sei.  Ein  Auszug  aus  diesen  Betrachtungen  läßt  sich  im  Rahmen  eines  Referate 
nicht  wiedergeben.  Am  Schluß  seiner  Ausführungen  faßt  der  Verf.  den  Vorgang  der 
Erdölbildung  nach  seinem  chemischen  Verlauf  auf  Grund  unserer  derzeitigen  Kennt- 
nisse in  folgenden  Thesen  zusammen;  I.  Das  Petroleum  ist  aus  der  Fettsubstanx 
untergegangener  Lebewesen  entstanden,  nachdem  die  übrigen  organischen  Bestandteile 
desselben  durch  Fäulnis  und  Verwesung  sich  zersetzt  hatten.  II.  Die  Umwandlung 
der  Fettstoffe  in  Erdöl  hat  sich  unter  sehr  verschiedenen  äußeren  Bedingungen  des 
Druckes,  der  Temperatur  und  in  sehr  verschieden  langen  Zeitperioden  vollzogen  tmd 
war  demgemäß  je  nach  Umständen  ein  rasch  oder  langsam  verlaufender  Prozeß. 
III.  Die  Verschiedenheit  der  einzelnen  natürlichen  Erdölsorten  ist  in  der  Hauptsache 
nur  durch  die  verschiedenen  Bildungsbedingungen  (Druck,  Temperatur,  Zeit)  verursacht 
und  nicht  durch  die  Natur  der  Fettstoffe  verschiedener  Abstammung.  IV.  Insoweit 
es  sich  um  verschiedene  Fette  (Glyzeride)  handelt,  bestand  der  erste  Voi^ng  des 
Abbaues  wahrscheinlich  in  der  Abspaltung  des  Glyzerins  durch  Wasserwirkung  und 
also  der  Ausscheidung  freier  Fettsäuren.  (Die  Fettstoffe  fossiler  Knochen  bestehen 
aus  freien  Säuren).     V.  Die  Möglichkeit  der  Bildung  weiterer  Abbauzwischenprodakte 
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ist  zuzugeben.  VI.  Der  endgültige  Übergang  der  Fettstoffe,  Wachse  u.  s.  w.  bezw. 
ihrer  mdir  oder  weniger  abgebauten  Übergangsformen  in  Erdöl  vollzog  sich  aber  in 
zwei  Stadien:  1.  in  einer  gewaltsamen  Zersetzung  derselben,  etwa  nach  Analogie  der 
Druckdestillation  in  Spaltstücke;  2.  in  einem  darauf  ganz  allmählich  im  Lauf  von 
Jahrtausenden  vor  sich  gehenden  Wiederaufbau  komplexerer  Molekeln  aus  Spalt- 
stucken der  ersten  Zersetzung.  Im  übrigen  hält  der  Verf.  an  seiner  von  Anfang  an 
vertretenen  Ansicht  fest,  daß  es  in  der  Hauptsache  Lebewesen  des  Meerwassers,  zu 
denen  er  auch  die  brackischen  Küsten wässer  rechnet,  gewesen  sind,  aus  deren  Fett- 
resten das  Erdöl  sich  gebildet  hat  0.  A,  NeufM, 

Oehsenius:  Zur  Entstehung  des  Erdöles.  (Zeitschr.  prakt.  Geolog.  1906, 
41,  54-  56;  Cham.  Zentrbl.  1906,  I,  958.)  —  Im  Anschluß  an  die  Arbeit  von  Monke 
und  Beyschlag  (Z,  1907,  18,  506)  weist  Verf.  darauf  hin,  daß  wiederholt  so  enorme 
Mengen  von  Tierleichen,  wie  von  Heuschrecken,  Schildkröten,  Fischen  zusammengehäuft 
beobachtet  worden  sind,  daß  mit  deren  Verwesung  das  Bestehen  der  mächtigsten  Petro- 
leumgebiete erklärt  werden  könnte.  Ging  die  Verwesung  ohne  Luftabschluß  vor  sich,  so 
entweichen  deren  Endprodukte,  Kohlensäure  und  Ammoniak.  Dies  mag  bei  den  meist 
bitumenarmen  oder  -freien  Algen-,  Echinodermen-,  Foraminiferen-  und  Muschelschichten 
der  Fall  gewesen  sein,  während  Salz  und  Ton  die  Entstehung  von  Bitumen  ermög- 
lichten. Zu  der  gleichen  Vorstellung  gelangte  auch  Berteis  in  einem  auf  dem 
Petroleumkongreß  in  Lüttich  im  Vorjahre  gehaltenen  Vortrage,  der  speziell  an  das 
Erdölvorkommen  in  der  kaukasischen  Provinz  Kuban  anknüpfte.  0.  A,  SevfM. 

Ed.  Graefe:    Über   italienisches    Petroleum.     (Chem.  Bev.  Fett-   und 
Harz-Ind.  1906,  18,  279.)  —  Vier  Proben  italienischen  Erdöles  gaben  folgende  Unter- 
suchungsresultate: L  Rohöl  von  Veleja.    Farbe  hellbraun,  klar;  Geruch  angenehm; 
Schwefelwasserstoff  fehlt.     Viskosität  bei    20<>:    1,02;   Spez.  Gew.   bei    17,5®:  0,787; 
Flammpunkt:  unter  —2^;   Siedebeginn  82®;   es   destillieren   bis  100®  2®/o,   bis  150® 
53®/o,  bis  200®  78®/o,  bis  250®  89®/o,  bis  290®  95®/o;  bei  95®/o  erstarrte  ein  Tropfen 
des   Destillates    noch   nicht   auf  Eis.     8ehwefelgehalt  Q,10®/o;    Jodzahl   nach  Wijs: 
1,73.     Löslich   in   Schwefelsäure   (gleiches   Volumen   von   66®   B6.):    3®/o.     Paraffin- 
gebalt: Die  Paraffmbestimmung  im  Ol  selbst  ergab  wegen    des  zu  geringen  Gehaltes 
kein  Besultat^  es  wurde  deswegen  das  öl  auf  */2o  seines  Volumens  eingedampft  und 
in    dem  Bückstande   die  Paraffinbestimmung  nach    Zaloziecki  vorgenommen.     Der 
Paraffmgehalt   betrug,    auf  das  öl  berechnet,    0,12®/o.     Schmelzpunkt  des  Paraffins 
in  der  Kapillare:  45,4®;  Verbren nungs wärme  des  Öles:  10436.    Stickstoff  war  nicht 
nachweisbar.     Asphaltbestimmung    nach    Holde:    0®/o.      II.    Petrolio    Greggio 
(Naturel)  Montechino.     Farbe  hellgelb,  klar;    Geruch  angenehm;    Schwefelwasser- 
stoff fehlt.    Viskosität  bei  20®:  0,96;  Spezifisches  Gewicht  bei  17,5®:  0,789;  Flamm- 
punkt: unter  —  2®;   Siedebeginn  82®;   es  destillieren  bis  100®  5®/o,  bis  150®  59®/o, 
bis  200®  82®/o,  bis    250®  92®/o,  bis    275®  96®/o.     Schwefelgehalt  0,83  ®/o;    Jodzahl 
nach  Wijs:    1,3;   löslich   in  Schwefelsäure  2®/o.     Paraffingehalt  0,027 ®/o;   Schmelz- 
punkt   des   Paraffins    in    der    Kapillare  45,8®.     Verbrennungswärme   in    der  Bombe: 
10326.  Stickstoff  und  Asphalt  fehlen.   III.  Raffinade  der  Raffinerie  Fioren- 
zuola.     Farbe  wasserhell  mit  gelblichem  Schein;    Geruch  angenehm;   Viskosität   bei 
20®:  1,00;   Spez.  Gew.  bei  17,5®:   0,807;   Flammpunkt  bei  760  mm:  -f25®.    Siede- 
beginn 125®;  es  destiUieren  bis  150®  24®/o,  bis  200®  69®/o,  bis  250®  82®/o,  bis  295® 
96®/o;   bei  96®/o  erstarrt  das  Destillat  noch    nicht  auf  Eis.     Schwefelgehalt:  Spuren. 
Jodzahl  nach  Wijs:  1,85.    Löslich  in  Schwefelsäure  (66®  B6):  0,8 ®/o.    Paraffingehalt: 
0,018  ®/o.     Schmelzpunkt  des  Paraffins  in  der  Kapillare:  45,1®.     Verbrennungswärme 
10507.     Stickstoff  fehlt.     Brennanalyse:    Das  öl   wurde    3  Stunden  lang   auf  einem 
10  Linienbrenner  gebrannt   und  während   dieser  Zeit   gegenüber  einer  Hefner-Lampe 
photometriert;  die  Einzelablesungen  waren  im  Durchschnitt  8,82.    Verbrauch  während 
N.  07.  48 
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3  Stunden:  92  ocm,  während  1  Stunde:  30,7  ccm  =  24,8  g.  Verbrauch  pro  Hefner- 
Kerze  und  Stunde:  2,81  g.  Spez.  Gew.  des  Rückstandes  aus  der  Lampe:  0,807.  Die 
geringe  Abweichung  der  Analyse  des  Residuums  von  der  des  ursprünglichen  (Hes  isl 
bemerkenswert  und  spricht  für  die  Güte  des  Öles.  IV.  Oleum  petrae  Italic, 
alb.  (von  H.  König).  Farbe  wasserhell;  Geruch  angenehm;  Viskosität  bei  20^: 
0,96;  Spez.  Gew.  bei  17,5®:  0,776;  Flammpunkt:  unter  — 49;  Siedebeginn  85*; 
es  destiUieren  bis  100®  18^/0,  bis  150«*  72^/0,  bis  200®  83<>/o,  bis  250«  92  «/o,  bis 
265®  94®/o.  Schwefelgehalt:  Spuren;  Jodzahl  nach  Wijs:  1,09.  Loslich  in  Schwefel- 
säure (66®.  B^):  0®/o.  Das  Ol  stellt  wahrscheinlich  ein  Destillat  des  Rohpetroleams 
dar,  das  einer  chemischen  Reinigung  unterzogen  wurde,  da  keine  in  Schwefekäore 
löslichen  Substanzen  mehr  vorhanden  waren.  —  Im  allgemeinen  muß  nach  vorstdiendea 
Angaben  das  Urteil  über  die  italienischen  Rohöle  lauten,  daß  sie  ein  vorzüglichem 
Material  zur  Darstellung  von  Benzin  und  Leuchtöl  sind.  Sie  sind  sehr  homogen  zu- 
sam mengesetzt  und  enthalten  nur  Spuren  von  über  300®  siedenden  Anteilen.  Schmier- 
öl wird  sich  aus  den  Rohölen  nicht  darstellen  lassen,  und  ebenso  aussichtslos  durfte 
sich  die  Paraffingewinnung  gestalten.  Andererseits  werden  auch  die  Kosten  der 
chemischen  Behandlung  gering  sein,  da  nur  wenig  ungesättigte  Verbindungen  vor- 
handen sind.  C.  A.  NemfeUL. 

P.  Poni:  Über  die  Anwesenheit  von  Pseudocumol  in  den  rumä- 
nischen Petroleumsorten.  (Ann.  scientif.  de  TUniv.  de  Jassy  S,  217 — 218; 
Chem.  Zentrbl.  1906,  I,  459.)  —  Pseudocumol,  das  im  Petroleum  von  Rangoon, 
Baku,  Pennsjlvanien  und  Ohio,  vom  Kaukasus,  von  Pechelbronn  (ElsaßX  Tamow 
(Galizien),  Terra  de  Lavoro  (Italien)  nachgewiesen  ist,  fmdet  sich  auch  im  rumänischen 
Petroleum.  Verf.  beweist  dies  durch  die  Isolierung  von  Trinitropseudocumol  aus  den 
Nitrierungsprodukten   der  gesamten  Fraktionen   zwischen  160 — 161®  und  170 — 172*. 

C.  A.  yenfcU, 

Bernhard  Kirsch:  Über  die  technisch-physikalische  Prüfung  der 
Schmiermaterialien.  (Mitteil.  Technol.  Gewerbe-Museum  Wien  1906,  [2]  IIL 
5 — 51).  —  Für  die  Beurteilung  eines  Schmieröles  kommen  in  Betracht  a)  der  Arbeil»- 
verbrauch  im  Ol,  bezw.  die  innere  Reibung,  b)  das  Verhalten  in  der  Kälte  (Stock- 
punkt) bezw.  beim  Erhitzen  (Flamm-  und  Züudpunkt),  c)  der  Angriff  auf  die  ge- 
schmierten Flächen  (Säuregehalt  und  dergleichen),  d)  die  Viskosität,  e)  Haftung  an 
den  Schmierflächen  und  f)  die  Reinheit  und  Zusammensetzung  der  Ole.  Gegen  die 
Engler'sche  Viskositätsbestimmung  wendet  man  ein,  daß  das  Fließen  in  so  dickem 
Strahle  nicht  den  tatsächlichen  Verhältnissen  entspricht,  weil  die  Dicke  in  den  Schmier- 
schichten nur  nach  Hundertstel  Millimetern  zählt,  so  daß  Kapillarwirkungen  zur  Geltung 
kommen.  Die  Vorschläge  von  Pe troff  sowie  von  Klaudy  haben  sich  nicht  ein- 
bürgern können,  da  die  von  diesen  angegebenen  Methoden  für  die  Praxis  zu  umständ- 
lich sind.  Verf.  schlägt  vor,  Cylinderöle  auf  ihre  Viskosität  nach  Engler  zu  prüfen, 
da  in  Dampfcylindern  wie  da  offenen  Gleitflächen  das  Abfließen  nicht  von  d& 
Kapillarviskosität  abhängt.  Ferner  ist  es  erforderlich,  noch  die  Reinheit,  den  Flamm- 
und Zündpunkt  der  Cylinderöle  zu  ermitteln.  Bei  Maschinen-  und  Spindelölen  kommt 
es  vor  allem  auf  den  Schmierwert  an  und  hat  Verf.  zu  dessen  Bestimmung  einen 
Apparat  im  Anschluß  an  den  von  Kap  ff  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Ingen.  1898)  an- 
gegebenen konstruiert.  Die  Einheit,  in  der  die  Arbeits  Verluste  im  Ol  vom  Verf.  an- 
geführt werden,  beträgt  0,0001  PS  für  die  1  qm  große  Oberfläche.  TF.  JZodL 

R.  Zaloziecki  und  H.  Klarfeld:  Bestimmung  der  Korrekturen  für 
die  spezifischen  Gewichte  und  der  Ausdehnungskoeffizienten  des 
Bory  slawer  und  Tustanowicer  Rohöls.  (Chem.  Rev.  Fett- u.  Harz-Ind.  1906, 
18,  213 — 216.)  —  Die  in  der  Praxis  eingebürgerte  Korrektur  für  das  spezifische 
Gewicht  von   allen   möglichen  Petroleumprodukten  von  0,0008  für  1^  C  oder  0,001 
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für  1^  R  ist  wisaenschaftlich  nicht  begründet  und  meistens  direkt  falsch.  Versuche, 
die  Verff.  an  Boiyslawer  und  Tustanonvic^  Rohöl  mit  dem  SprengeTschen  Pykno- 
meter bei  verschiedenen  Temperaturen  (von  — 0,5^  bis  ~|-  40^)  anstellten,  ergaben  die 
bemerkenswerte  Tatsache,  daß  die  für  1^  Temperaturdifferenz  als  Korrektur  sich 
ergebenden  Koeffizienten  in  niederer  Temperatur  ein  Maximum  erreichen  und  mit  der 
Temperatur  ständig  zunehmen.  Das  Maximum  ist  beim  Boryslawer  Rohöl  zwischen 
6  und  12^  C,  beim  Tustanowicer  zwischen  6  und  9^  C.  Dieses  abnorme  Verhalten 
führen  Verff.  auf  den  großen  Paraffmgehalt  dieser  Rohöle  zurück.  Bei  halbwegs  ge- 
nauen Arbeiten  sind  zweierlei  Korrekturen  anzubringen,  eine  bei  niederen  und  eine  bei 
höheren  Temperaturen.  Aus  den  Differenzen  der  spezifischen  Gewichte  berechnen  sich 
diese  Korrekturen  durchschnittlich  für  Boryslawer  Rohöl  1.  von  0  — 12^  C  zu  0,00094, 
2.  über  12<»  zu  0,0008;  für  Tustanowicer  Rohöl  1.  von  0—1 2^  C  zu  0,00097, 
2.  über  12®  zu  0,00073.  Bei  höheren  Temperaturen,  bei  Tustanowicer  über  25^  bei 
Boryslawer  über  35  ^  tritt  die  normale  Ausdehnung  ein.  Nimmt  man  aus  beiden  den 
Durchschnitt,  so  kommt  man  für  beide  Ole  zu  rund  0,00086;  diese  Zahl  soll  man 
deshalb  auch  bei  weniger  genauen  Berechnungen  in  Anwendung  bringen,  statt  der 
üblichen  Korrektur  0,0008.  Nimmt  man  als  Durchschnittsdichte  für  Boryslawer  Rohöl 
0,850  und  für  Tustanowicer  0,860,  so  berechnen  sich  als  Ausdehnungskoeffizienten 
für  ersteres  bei  0—12»  C  0,001109,  über  12«  C  0,000914;  für  letzteres  bei  0—12®  C 
0,001124,  über  12®  C  0,000848.  Als  durchschnittlicher  Ausdehnungskoeffizient 
resultiert  für  beide  Rohöle  die  runde  Ziffer  0,001.  C.  A.  Neufeld. 

£•  Graefe:  Über  die  Anwendung  der  Jodzahl  auf  Mineralöle. 
(Petroleum,  1905,  1,  14  und  81;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  352.)  —  Zur  Bestim- 
mung der  in  Mineralölen  vorkommenden  ungesättigten  Verbindungen  bediente  man 
sich  bisher  der  konzentrierten  Schwefelsaure.  Diese  Methode  ist  indessen  nicht 
ein  wandsfrei ,  und  Verf.  hat  deshalb  Versuche  angestellt,  die  Jodzahl  für  den  ge- 
nannten Zweck  zu  benutzen.  Diese  Versuche  ergaben,  daß  die  Bestimmung  der  Jod- 
zahl über  die  relative  Menge  der  in  Mineralölen  und  anderen  Bitumenarten  enthal- 
tenen ungesättigten  Verbindungen  Aufschluß  gibt  —  Ferner  stellte  Verf.  fest,  daß 
die  Jodzahl  dazu  dienen  kann,  Braunkohlenteerprodukte  in  den  Mineralölen  nach- 
zuweisen, wobei  sie  durch  die  Bestimmung  des  Schwefelgehaltes  und  außerdem  bei 
hellen  ölen  durch  die  Prüfung  auf  das  Verhalten  der  öle  gegen  Chlorschwefel  unter- 
stützt wird.  —  Die  Jodzahl  der  reinen  Petroleumsorten  liegt  unter  1,  die  des  Solaröls 
bei  80.  —  Verf.  wies  ferner  die  Möglichkeit  nach,  durch  die  Jodzahl,  insbesondere 
durch  die  Parbenreaktion  beim  Behandeln  mit  Schwefelsäure  Petrolparaffine  von  Schwefel- 
paraffinen zu  unterscheiden.  Z.  B.  bleiben  die  ersteren  hell,  wenn  man  1 — 2  ccm 
geschmolzenes  Paraffin  auf  ein  gleiches  Volumen  erwärmter  Schwefelsäure  schichtet 
und*  dann  stehen  läßt;  die  Schwefelparaffine  färben  sich  gewöhnlich  gelb  bis  braun 
und  trüben  meistens  auch  die  Schwefelsäure.  —  Verf.  weist  ferner  auf  das  ver- 
schiedene Verhalten  der  öle  amerikanischer  Herkunft  gegenüber  anderen  ölen  beim 
Behandeln  mit  Brom  hin,  wodurch  die  Möglichkeit  geboten  wird,  die  amerikanischen  öle 
von  anderen  ölen  zu  unterscheiden.  Auch  bei  der  Untersuchung  von  Pechen  und 
künstlichen  Präparaten  leistet  die  Jodzahl  nach  den  Angaben  des  Verf. 's  gute  Dienste. 
Die  Versuche  in  dieser  Richtung  sind  indessen  noch  nicht  abgeschlossen.    A.  Otlker, 

Richard  Rißling:  Konstauten  in  der  Mineralschmieröl- Analyse. 
(Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1906,  18,  302 — 303.)  —  Verf.  gelangte  in  einer 
früheren  Abhandlung  (Chem.-Ztg.  1906,  90,  77)  zu  dem  Ergebnis,  daß  die  Bestimmung 
der  „Verharzungszahl"  wertvollen  Aufschluß  über  den  technischen  Wert  der  öle  gibt 
Er  wendet  sich  gegen  die  an  diese  Abhandlung  geknüpfte  Bemerkung  eines  Referenten 
„über  das  vorausichtliche  Verhalten  eines  Öles  beim  Gebrauch  könne  die  Verharzungs- 
zahl wohl  einigen  Aufschluß  geben,   auf  seine  Schmierfähigkeit  aber   werde  man  aus 

48» 


732  .Referate.  -  Geheimmittel  etc.  [?hI1S[:V< 

dem  Befunde  nicht  schliefien  dürfen'^  Verf.  weist  darauf  hin,  daß  ein  Sduniool,  m 
dem  sich  bei  seiner  Verwendung  asphahartige  Stoffe  bilden,  wodurch  die  innere 
Reibung  vermehrt  wird,  in  dem  Maße  weniger  schmier&hig  wird,  wie  der  Asphalt- 
gehalt wächst  Im  praktischen  Betriebe  haben  sich  auch  tatsächlich  öle  mit  Ideiner 
Verharzungszahl  weit  günstiger  verhalten,  als  solche,  in  denen  sich  leicht  asphaltart^ 
Stoffe  bilden.  Bei  dem  Verhalten  vieler  Ole  kann  kein  Zweifel  darGber  bestehen, 
daß  man  die  Verharzungszahl  heranziehen  darf,  wenn  es  sich  darum  handelt,  ein 
Urteil  über  die  Schmierfähigkeit  oder  den  Gebrauchswert  von  Mineralschmierolen  zu 
gewinnen.  C.  A.  Ne^M. 

A.  Ostrogovlch:  Einige  Bemerkungen  Aber  die  Elementaranalyse  tob 
Rohpetroleum.   (Bull.  Soc.  Sciences  Bukarest  1905, 14,  314—316;  Chem.  ZentrW.  1905, 11,  982L) 

Maryan  Wielezynski:  Das  Boryslaver  Röhrenwachs.  (Chem.-Ztg.  1905,29,364.) 

Geheimmittel,  Spezialitäten  etc. 

J.  Kochs:  Geheim  mittel  etc.  (Apoth.-Ztg.  1906,  21,  951— 9ö2,  974, 
997,  1006—1006,  1020,  1049,  1083—1064,  1083—1086  und  1098.)  —  Heeker« 
schmerzlose  Pnlpa-Entfeiiiangstinktnr,  eine  wasserhelle,  dicke  Flüssigkeit  zur  sehroerz- 
losen  Entfernung  der  Zahnpulpa  enthält  Menthol,  Benzoesäure,  Phenol  und  Gljeerin. 
Ob  die  Benzoesäure  in  Esterform  vorlag  und  ob  außerdem  noch  Adrenalin  zugesetzt 
war,  lieJB  sich  nicht  feststellen.  —  Theyolip-Salbe  der  Firma  Konrad  Edel  in 
Halle  a.  8.  ist  eine  mit  Wollfett  hergestellte,  etwa  1,36  ^/o  Schwefel  enthaltende  Salbe; 
letzterer  ist  zu  etwa  '/a  in  äußerst  feiner  Verteilung  oder  gelöst  vorhanden,  während 
der  Rest  meist  krustenartig  abgeschieden  ist  Chemisch  gebundener  Schwefel  war  mit 
Sicherheit  nicht  nachweisbar.  —  Eine  von  der  gleichen  Firma  vertriebene  Theyolip- 
Haarpomade  enthält  wahrscheinlich  außerdem  Mineralfett.     (S.  951 — 952.) 

Fleor  de  Cologne,  Haarstärkungsmittel  von  Otto  Hütter  in  Oöln  a  Sh^  eine 
gelblichgraue,  sauer  reagierende  Flüssigkeit^  ist  eine  rund  2  Vo  Salicylsäure  enthaltende 
Losung  in  gleichen  Teilen  Alkohol  und  Wasser,  die  mit  Chlorophyll  gefärbt  und  vor- 
nehmlich mit  Pfefferminzöl  parfümiert  ist.  —  Menstrnationspnlver  Geisha  der  Firma 
Ernst  Walter,  Inhaber  Walter  Dreßler  in  Halle  a.  S.,  ein  feines,  hellgraugelbcs 
Pulver  von  bitterem  Geschmack  besteht  aus  gepulverten  Römischen  Kamillen.  (S.  974.) 

ReicheFs  Hnstentropfen  stellen  eine  klare ,  wasserhelle  Flüssigkeit  mit  Gferuch 
nach  Arnika,  Pimpinella  und  Anis  dar.  Alkoholgehalt  76,61  ^/o.  Sie  sind  frei  von  Ex- 
traktiv- und  Mineralstoffen  und  besitzen  die  Eigenschaften  eines  alkoholischen  Destil- 
lates.    (8.  997.) 

Dr.  Sch&fer's  Antisangnin,  ein  Blutstillungs-  und  Wundantisepticum  des  chem.- 
pharm.  Laboratoriums  Bannen,  ist  eine  geruchlose,  etwas  trübe,  schwach  violette  Flüssig- 
keit, die  aus  rund  30  g  Aluminiumsulfat,  0,25  g  Salicylsäure  und  69,75  g  W^asser 
besteht.     (S.  1005—1006.) 

Divinal.  Das  von  Carl  Bader  in  München  vertriebene  Mittel  zur  Schmerz- 
linderung  bei  rheumatischen  Leiden  ist  ein  feines,  graues,  geruch-  und  geschmackloses 
Pulver,  das  fast  ausschließlich  aus  Mineralstoffen  besteht,  und  zwar  zu  über  einem 
Drittel  aus  Quarz;  den  Rest  bilden  neben  Tonerde  und  Eisen verbindimgen  Silikate 
und  Karbonate  der  Alkalien  und  Erdalkalien.  Es  scheint  in  seiner  Zusammensetzung 
großen  Schwankungen  zu  unterliegen.     (S.  1020.) 

Pallabona.  Das  trockene  Haar-Reinigungsmittel  Pallabona  ist  ein  mehliges, 
schwach  gelbliches,  sich  feucht  anfühlendes  Pulver  mit  Geruch  nach  VeilchenwuraeL 
Es  enthält  rund  47,5^0  Borsäure,  30^0  Weizenstärke  und  etwas  Veilchenwurzelpulver, 
die  mit  22,5  ^/o  Wasser  befeuchtet  sind.     (S.  1049.) 

Ophthalmol.  Unter  diesem  Namen  bringt  die  Firma  O.  Lindem  an  n  in  Omn- 
Stadt  ein  Mittel  gegen  Augenentzündungen  in  den  Handel;  es  ist  eine  klare,  gelbe, 
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ölige  Flüssigkeit,  die  die  Eigenschaften  ranzigen  Olivenöles  zeigt,  das  mit  6 — 7^/o 
eines   dem   flüssigen  Paraffm   ähnlichen  Minenilfettes   versetzt  ist.     (S.  1063 — 1064.) 

Isn,  Eisenpräparat  der  Firma  Johann  G.  W.  Opfermann  in  Aachen,  eine 
klare,  gelbe  Flüssigkeit  mit  Rosengeruch;  spez.  Gewicht  1,0563.  In  100  ccm  sind 
enthalten:  Alkohol  4,29,  Extrakt  16,6  darin  Zucker  15,46,  Asche  0,167,  Eisen  (als 
Oxydul)  0,066  ®/o.  Letzteres  liegt  in  Form  von  neutralem,  oxydhaltigem  Ferrocitrat 
vor.  —  Fnlgnrsl,  Mittel  gegen  Unreinigkeiten  des  Blutes,  Stoffwechselkrankheiten 
u.  s.  w.  von  Dr.  A.  Steiner  und  E.  Schulze  in  Braunschweig,  eine  trübe,  hellbraune 
Flüssigkeit,  ist  ein  etwa  10®/o  Alkohol  enthaltender,  mit  etwas  Zucker  versetzter,  wei- 
niger Auszug  verschiedener  pflanzlicher,  u.  a,  emodinhaltiger,  nicht  starkwirkender 
Drogen,  der  etwa  10%  Magnesiumsulfat  gelöst  enthält.     (S.  1083 — 1088.) 

Grandira,  eine  Schutzcreme  gegen  Syphilis  von  Gabriel  Levy  in  Mülhausen  i,  E. 
ist  eine  rosa  gefärbte  weiche  Salbe  in  Tuben,  die  außer  Vaselin  auch  Fette  pflanz- 
licher oder  tierischer  Herkunft,  sowie  9^/o  Kalomel  enthält.     (S.  1098.)  C  Mai. 

J.Kochs:  Geheimmittel  etc.  (Apoth.-Ztg.  1907,22,  106—107,  160-161, 
169,  203  u.  266—267.)  —  Broyella  nostra,  eine  gelbe  Salbe  zur  Wundheilung,  gegen 
rheumatische  Schmerzen  u.  s.  w.  von  Dr.  Schumann  in  Berlin  ist  eine  Harzealbe 
nach  Alt  von  Unguentum  basilicum.  —  Hessens  Eqnirin,  Schutzmittel  für  Vieh  gegen 
Stechfliegen  u.  s.  w.  von  G.  M.  Hesse  in  Pausa,  eine  trübe,  dunkelbraune  Flüssig- 
keit,  stellt  eine  konzentrierte  Abkochung  bitterer  Krauter,  vornehmlich  von  Absinth  dar. 
(8.   106—107.) 

Amrita.  Amrita-Pulver  zur  Kräftigung  der  Geschlechtsorgane,  des  Gehirns  und 
Nervensystems  von  Horatio  Carter  in  Berlin;  Weiß-Pulver  von  grauer  Farbe 
im  durchschnittlichen  Gewicht  von  je  2,24  g,  Rot- Pulver,  von  gelbbrauner  Farbe 
und  durchschnittlich  je  1,44  g  Gewicht.  Die  Pulver  in  Weiß-Kapseln  bestehen  in 
der  Hauptsache  aus  rund  45  Vo  gezuckertem  Ferrocarbonat ,  40%  Roggen mehl  und 
1 5  ^/o  Calciumphosphat,  neben  geringen  Mengen  eines  indifferenten  Bitterstoffes.  Die 
Pulver  in  Rot-Kapseln  enthalten  außer  den  genannten  Stoffen  noch  Säßholzpulver. 
(S.  160—161.) 

Glyko-Thymoline.  Die  Firma  KreßA  Owen  Comp,  in  New  York  vertreibt 
unter  der  Bezeichnung  Glyko-Thymoline  ein  Mundwasser,  das  eine  mit  Cochenille  rot- 
gefärbte, glycerinhaltige,  wässerige  Lösung  von  Kaliumcarbonat,  Natriumbenzoat  mit 
Spuren  Natriumsalicylat,  Borax  und  geringen  Mengen  Thymol  und  Menthol  darstellt. 
(S.   169.) 

Rhenma-Tabakolin.  Gichtmittel  von  Gustav  Laarmann  in  Berlin,  ist  ein 
grobes  Pulver  von  der  Farbe  des  Tabaks,  das  kräftig  nach  Citronellöl  riecht.  Es  be- 
steht aus  Tabakabfall.  —  Eggose,  PCraft-  und  Nährpräparat  aus  dem  Laboratorium 
Lauser  in  Regensburg,  ein  feines  hellbraunes  Pulver  von  schwach  kakaoartigem 
Geruch,  ist  ein  Gemisch  von  ungefähr  gleichen  Teilen  Hafermehl,  Zucker  und  Kakao, 
sowie  etwas  Weizenstärke.  Auch  scheinen  kleine  Mengen  Lecithin  oder  eines  lecithin- 
haltigen  Stoffes  vorhanden  zu  sein.  —  Paracelsus-Schlafbinde  vom  Paracelsus-Labora- 
torium  in  Berlin.  In  der  aus  Seide  angefertigten  Binde  waren  narkotische  Mittel 
nicht  nachweisbar;  durch  Äther  ließen  sich  geringe  Mengen  von  Riechstoffen,  wie 
Kumarin  und  Latschenöl  ausziehen.     (S.  203.) 

Anjana-Balsam,  Hautpflegemittel  von  AlbertHerzbergin  Berlin,  eine  weiche, 
rosa  gefärbte  Salbe,  ist  eine  parfümierte  Mischung  eines  Seifen-Creams  und  einer  mit 
Traganth  hergestellten  ölemulsion.  —  Visvit,  Nährpräparat  der  Firma  Horowitz  in 
Berlin,  ein  mittelfeines,  graugelbes  Pulver,  enthält:  Wasser  7,45,  Stickstoff  Substanz 
72,02,  Ätherextrakt  2,08,  Starke  12,3,  stickstofffreie  Extraktstoffe  6,32,  darin  Dextrin 
1,42,  Zucker  0,82,  Asche  0,83  ^/o.  Die  Stickstoff  Substanz  besteht  in  der  Hauptsache 
aus  Weizenkleber.     (8.  266—267.)  C.  Mai. 
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Aufrecht:  Untersuchungen  neuerer  Arzneimittel,  Desinfektions- 
mittel und  Mittel  zur  Krankenpflege.  (Pharm.  Ztg.  1906,  51,  342  a  1062  biF 
1063.)  —  Cista,  von  Apotheker  C.  Lahr  in  Würzburg,  eine  rotbraune  Flüssigkesi  voo 
aromatischem  Geruch,  süßem,  aromatischem  Geschmack  und  schwach  sauerer  Reaktion  tu 
im  wesentlichen  ein  hämoglobinhaUiges,  mit  Bohrzucker  und  aromatischer  Tinktur  ver- 
setztes Präparat.  —  Jodella  ist  ein  von  Wilhelm  Lahusen  in  Bremen  berge- 
stellter  Jodeisenlebertran,  der  0,1704  ^/o  Jod  und  0,0374  ^/o  Eisen  enthält  —  PittyleB 
wird  von  L  i  n  g  n  e  r  in  Dresden  durch  Behandeln  von  Holzteer  mit  Formaldehyd  dar- 
gestellt. Es  ist  ein  bräunliches  amorphes,  in  Wasser  unlösliches,  in  Alkohol,  Äther, 
Benzol,  Chloroform  größtenteils  lösliches  Pulver  vom  Schmelzpunkt  117 — 119®,  das 
84,27  o/o  Kohlenstoff,  14,36  <>/o  Wasserstoff,  0,16^/0  Schwefel,  0,64  <>/o  Sauerstoff  und 
0,58  <>/o  Asche  enthält.     (S.  342.) 

Orgas-Präparate  der  Firma  Ebert  &  Meinecke  in  Bremen.  Orgas  Eisen- 
schokolade ist  eine  gewöhnliche  Schokolade,  die  geringe  Zusätze  von  Eisensaccharat 
und  indifferenten  chlorophyllhaltigen  Kräutern  (Brennessel,  Schafgarbe)  erhalten  hat 
—  Kalksaft  „Orgas"  besteht  in  der  Hauptsache  aus  Feigensyrup.  (8.  1062  bis 
1063.)  C.  Mai. 

Aufrecht:  Untersuchungen  neuerer  Arzneimittel,  Desinfektions- 
mittel und  Mittel  zur  Krankenpflege.  (Pharm.  Ztg.  1907,  52,  89,  222  u.  354.) — 
Virisanol,  Pillen  gegen  Neurasthenie  u.  s.  w.  von  H.  Unger  in  Berlin,  enthaltoi 
als  wesentliche  Bestandteile  Lecithin,  Chinin,  organisch  gebundenes  Eisen,  wahrschein- 
lich als  Eisenzucker,  eine  hämoglobinhaltige  Substanz,  sowie  größere  Mengen  von 
Extraktivstoffen,  angeblich  aus  der  Rinde  von  Muira-Puama.  —  Elektrolytisches  Eiaea- 
malz,  von  Th.  Kerner  in  Berlin,  rotbrauner  Synip  gegen  Bleichsucht^  Nervosität  u.  s.  w. 
ist  wahrscheinlich  ein  Gemenge  von  etwa  5%  gewöhnlicher  Salzsäure,  5^io  Eisen- 
chloridlösung und  90  7o  Malzextrakt.     (S.  89.) 

Oswald  Nier*»  Antigichtwein,  ein  angeblich  von  Duflos  in  Paris  hergestelltes, 
von  Oswald  Nier  in  Berlin  vertriebenes  Mittel  gegen  Gicht  u.  s.  w.,  eine  rotwein- 
ähnliche  Flüssigkeit,  stellt  einen  extraktarmen  Rotwein  dar,  der  etwa  0,1  ^/o  Jodkalium 
enthält  —  Rheuma-Tabakolin,  Gichtmittel  von  Gustav  Laarmann  in  Beiiin  ist 
durch  Imprägnieren  von  Tabakabfällen  mit  Melissenöl  3der  einem  ähnlichen  Ol  her- 
gestellt.    (S.  222.)  C.  Mai. 

Vinopyriii,  Anlipyretikum,  von  E.  Walt  her  Fischer  in  Böhlitz-Ehrenbefg 
in  Tableitenform  in  den  Handel  gebracht,  ist  ein  Gemenge  von  etwa  gleichen  Teilen 
Weinsäure  und  Phenetidin.  —  Laxin-Konfekt ,  von  Dr.  Max  Heim  in  Berlin  her 
gestelltes  Abführmittel,  enthält  neben  den  indifferenten  Stoffen  Zucker,  Gummi,  Azo- 
^irbstoff  als  wirksamen  Bestandteil  1,87 ^/o  einer  organischen  Säure,  wahrscheinlich 
Äpfelsäure,  und  5,92^/0  Phenolphthalein.     (S.  354.)  C.  Mm. 

6.  Ambiihl:  Geheimmittel.  (Jahresbericht  des  Kantonschemikers  St.  Gallen 
1905,  25 — 26.)  —  Bestbewfthrtes,  geldwertes  Angenwasser  von  J.  K.  Mötieli- 
Hohl  in  Wald,  Appenzell,  erwies  sich  als  alkoholischer  Pflanzenauszug,  frei  von 
Zink,  Quecksilber  u.  s.  w.  —  Globo,  Tierheilmittel  von  Rudolf  Küng  in  Sennwald 
ist  verdünnter  Wachholderbeerspiritus.  —  Coza-Powder,  englisches  Mittel  g^en  Trunk- 
sucht, bestand  im  wesentlichen  aus  Natriumbicarbonat  —  Pockenmittel  von  W.  Rath 
in  Speicher  war  eine  Mischung  von  Alkohol,  Terpentinöl,  Wachholderöl,  Spiköl  und 
Rosmarinöl.  —  Motte!  in,  ein  Motten  mittel,  war  Naphtalin.  c.  Mai, 

F.  Zernik:  Apotheker  Ziegler's  „Specificum**  gegen  Gelbsucht 
und  Gallensteine.  (Apoth.-Ztg.  1907,  22,  67.)  —  Das  Präparat  ist  ein  weißes 
Pulver,  das  aus  mnd  80^0  entwässertem  Natriumsulfat  und  20**/o  Kaliumcarbonat 
besteht.  C.  Mai. 
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A«  Beythien  und  P.  Atenstädt:  Über  die  Zusammensetzung  einiger 
Henserscher  Nährsalze.  (Pharm.-Ztg.  1907,  52,  46 — 48.)  —  I.  Amorphe 
Kieselsäure,  bellbräunliches  Pulver,  das  als  Kieselgur  anzusprechen  ist.  U.  Uämatin- 
eisen,  rotbraunes  Pulver,  ist  ein  Gemisch  von  13,26%  Eisenpulver  mit  86,75  7®  ^^^^^ 
Eisenhydroxydes,  dessen  Zusammensetzung  ungefähr  der  Formel  2Feg03  .  öHgO  ent- 
spricht —  III.  Präpariertes  iSchwefelpräzipitat,  gelblich  weißes  Pulver,  aus  rund 
31  ^/o  Kieselgur  und  69%  Schwefel  bestehend.  —  IV.  Nervensalz  besteht  aus  sekun- 
därem Ammoniumphosphat.  —  V.  Zweibasisch  pho8phorsani*er  Kalk  enthält  neben 
rund  69®/o  sekundärem  Calciumphosphat  19%  tertiäres  Calciumphosphat  und  12®/o 
Calciumcarbonat.  —  VI.  Physiologisches  Nährsalz  enthält  Chlornatrium  53,56,  Di- 
natrtumphosphat  20,69,  Natriumbicarbonat  15,13,  Natriumsulfat  6,46,  Maguesiumsulfat 
2,2,  Kaliumsulfat  1,96%.  —  VII.  Bonillonpulver  ist  wahrscheinlich  ein  Gemisch 
von  rund  20%  Kochsalz,  20®/o  Kieselgur,  30**/o  Natriumphosphat,  15%  Calcium- 
phosphat, 10*^/o  Magnesiumsulfat  und  5^/o  Natriumbicarbonat.  C.  Mai, 

A.  Beythien:  Qeheimmittel  und  Spezialitäten.  (Pharm.  Zentralhalle 
1907,  48,  167 — 168.)  —  Deutsches  Tronlisachtspalver  war  ein  Gemisch  von  Natrium- 
bicarbonat mit  minimalen  Mengen  einer  pflanzlichen  Droge,  anscheinend  Kalmus.  — 
Trunksuchtsmittel  Diskohol  ist  eine  wässerige  Lösung  von  Natriumcarbonat  und  Ka- 
liumtartrat,  worin  pulverisierte  Päonien  wurzel  suspendiert  ist.  —  Bandwurm  mittel 
Curbitin  bestand  aus  zerkleinerten  Kürbiskernen.  —  Kaiser*«  Brnstkaramellen  be- 
saßen die  Zusammensetzung  gewohnlichen  Malzextraktes.  —  Endont,  Mittel  gegen 
Zahnschmerzen,  setzt  sich  aus  zwei  getrennten  Flüssigkeiten  zusammen,  wovon  sich 
die  eine  als  Mischung  von  Nelkenöl,  Kampfer,  Alkohol  und  Chloroform,  die  andere 
als  Jodtinktur,  Glycerin  und  Opiumtinktur  erwies.  —  Bleckusewski's  Tropf apparat 
Samariter  enthält  5  ccm  einer  20  ^/o-igen  ProtargoUösung.  —  Samariter  mit  Höllenstein 
5  ccm  einer  20%-igen  Silbemitratlösung.  —  Virilis-Tabletten  enthalten  wahrschein- 
lich Johimbin.  —  OHentalische  Nährpillen  sind  versilberte  Eisenpillen  mit  Enzian.  — 
Türkisches  Nährpulver  ist  ein  Gemisch  von  Maranta-  und  Bohnenstärke  mit  Zucker  und 
gemahlenem  Zwieback.  —  Conglntin-Nährsalz  ist  ein  Gemisch  von  rund  30  ^/o  eines 
pflanzlichen  Eiweißpräparates  mit  46  %  Kochsalz,  8  %  Magnesiumoxyd  und  geringen 
Mengen  von  Phosphaten  und  Sulfaten.  —  Dr.  Mrosaks  Kraftnahrnng  ist  ein  Gemisch 
von  Getreidemehl  mit  40%  Rübenzucker  und  etwas  Kochsalz  und  Kaliumphosphat;  Protein- 
gehalt 2,5,  Asche  5,14®/o.  —  Kopf  Waschpulver  Xylonar  besteht  aus  etwa  25®/o  Borax, 
45%  Pottasche,  15®/o  Seife  und  15%  öl.  —  Herkules- Fluid  gegen  Erkrankungen 
der  Pferde  ist  eine  wässerig -ammoniakaUsche  Emulsion  von  fettem  öl  mit  etwas 
Kampfer  und  Terpentinöl.  Abdampfrückstand  8,87,  Fettsäuren  8,4,  Ammoniak  3,45%. 
—  Rattentod  Frefiko  ist  Meerzwiebel.  —  Oxygon,  ein  Waschmittel,  besaß  das  Aus- 
sehen einer  in  vierseitige  Stücke  geformten  weißlichen  Gallerte;  die  Substanz  reagierte 
stark  alalisch,  entwickelte  mit  Säuren  Schwefeldioxyd  unter  Abscheidung  von  Schwefel 
und  stellte  ein  Gemenge  von  wenig  Seife  mit  Natriumthiosulfat,  Soda  und  Wasser- 
glas dar.  C.  Mai. 

M.  Mansfeld:  Tiernähr  mittel.  (XVIII.  Jahresbericht  der  Untersuchungs- 
anstalt des  allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/1906.  6.)  —  Diese  Mittel  enthalten 
in  der  Regel  neben  Schwefel,  Calciumphosphat,  Steinsalz,  Glaubersalz,  Kalmus,  Enzian, 
Foenum  graecum,  beträchtliche  Mengen  wertloses  Füllmaterial,  wie  Kleie  und  Aus- 
reuterbestandteile des  Getreides.  —  Nährol,  früher  Mastol  genannt  und  Porkol 
enthalten  außerdem  Schwefelantimon  und  geringe  Mengen  Eisenfeile.  —  Dr.  B  e  d  d  i  e  s* 
Kraftviehfutter  enthielt  neben  7 5 ^/o  Mineralbestandteilen  Kleie  von  Weizen  und 
Hafer,  verunreinigt  mit  viel  Kornrade  und  Brandsporen.  C.  Mai. 


736  Berichte  über  die  Tätigkeit  von  Untersachangs&mtern  etc.  [f^SjS?:  ^'e«, 


Berichte  fliber  die  Tätigkeit  toii  Ilntersachunipiftmtera  eta. 

Bericht  der  nah rnngsmitt eichemischen  Abteiinng  des  chemischen  Itustituts  der 
Universität  Bonn  über  die  in  der  Zeit  vom  1.  Januar  1904  bis  31.  Dezbr.  1904  fOr  die  stftdtiaclie 
Polizeibehörde  Bonn  ausgefahrten  Nahrungs-  und  Genußmittel-Untersncfaungen ,  erstattet  voo 
Dr.  Albert  Gronover,  Assistent  für  Nabrungsmittelchemie  am  chemischen  Institut,  vereid. 
Chemiker  fdr  den  Landgerichtsbezirk  Bonn  und  die  Handelskammer  Bonn.  —  Die  Zahl  der 
untersuchten  Proben  betrug  996.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  2  Fleisch,  78  Wurst,  605  Milch 
(120  beanstandet),  79  Butter  (2),  6  Margarine,  66  Speisefette  und  öle  (2),  38  GewOrze,  6  Znckex^ 
waren,  6  Marmeladen  u.s.w.  (1),  19  Dörrobst,  9  Wasser  (8),  15  Bier,  11  Kinderspielsachen, 
7  Hefe,  7  Wein,  16  Branntwein,  5  Essig,  1  Teigware.  —  Milch:  3  Proben  waren  gewiaseri, 
2  minderwertig.  Der  Fettgehalt  war  im  Durchschnitt  3,13 ®/o,  das  spez.  Gew.  1,0308  —  Butter: 
In  einem  Falle  wurde  Margarine  untergeschoben. —  Schweineschmalz:  Eine  Probe  entiiidt 
Borsfture,  eine  andere  Sesamöl.  —  Marmeladen:  Ein  Gelee  bestand  aus  Starkes jnap,  Hirn- 
beertrestem  und  Teerfarbstoff.  C  Mai, 

Bericht  der  nahrungsmittelchemischen  Abteilung^  des  chemischen  Institnts  der 
ITniversität  Bonn  über  die  in  der  Zeit  vom  1.  Januar  1905  bis  31.  Dezember  1905  für  die 
städtische  Polizeibehörde  Bonn  ausgeführten  Nahrungs-  und  GenuBmittel-Untersuchungen,  er- 
stattet von  Prof.  Dr.  0.  Kippen berff er,  vereid.  Chemiker  für  den  Landgerichtsbezirk  Bobd 
und  die  Handelskammer  Bonn  und  Scnreibsachverständiger.  16  S.  8^  —  Im  Jahre  1905  wurden 
1203  Proben  untersucht,  und  zwar  u.  a. :  9  Fleischwaren  (1  beanstandet),  59  Wurst  (4).  704 
Milch  (93),  15  Käse,  54  Butter  (7),  18  Margarine  (l),  40  Speisefette,  42  ule,  25  Mehle  (1),  9  Teig- 
waren, 25  Graupen  (18),  20  Reis  (11),  43  Hülsenfrüchte,  15  Brot,  5  Zuckerwaren,  4  Honig. 
10  Branntwein,  9  Bier,  9  Wein  (3),  8  Hefe,  5  Kaffee  (1),  5  Tee,  5  Kakaowaren  (1),  17  Gewürze 
(1),  5  Suppenwürzen,  8  Dörrobst,  22  Mineralwasser,  2  Brauselimonaden  (2),  1  Fruchtsaft,  5  Spiel- 
waren U.S.W.  —  Milch:  9  Proben  waren  gewässert,  11  entrahmt,  26  enthielten  zuviel  Sehmutz. 
Das  spez.  Gewicht  war  durchschnittlich  1,0309,  der  Fettgehalt  3,14^/o.  —  Butter:  3  Proben 
enthielten  Borsäure  von  0,5— 1,97  ^/o.  1  Probe  wurde  wegen  übermäßig  hohen  FarbstoffiznsatzeB 
beanstandet,  —  öle:  2  Olivenöle  enthielten  47,4—54,1 '', o  Arachisöl.  —  Mfillereierzeug- 
nisse:  Die  Beanstandungen  erfolgten  bei  Graupen  und  Reis  wegen  Talkznsatzes  von  0,& 
bis  0,88  bezw.  0,2- 0,52  o/o.  C.  Mm. 

Bericht  der  nahrnngsmittelchemischen  Abteilung  des  chemischen  Instituts  der 
Universität  Bonn  über  die  in  der  Zeit  vom  1.  Januar  1906  bis  31.  Dezember  1906  für  die 
städtische  Polizeibehörde  Bonn  ausgeführten  Nahrungs-  und  Genußmittel- Untersuchungen,  er- 
stattet von  Prof.  Dr.  C.  Kippenberge r,  Abteilungsvorsteher  am  chemischen  Institut.  15  S. 
8^  —  Im  Jabre  1906  wurden  1237  Proben  untersucht,  und  zwar  u.  a.:  35  Fleisch  und  Eier. 
90  Wurst,  585  Milch,  17  Käse,  84  Butter,  11  Margarine,  25  Speisefette,  48  öle,  9  Mehle,  15  Teig- 
waren, 19  Graupen,  20  Reis,  57  Hülsenfrüchte,  16  Brot,  34  Zuckerwaren,  15  Honig,  3  Brannt- 
wein, 12  Bier,  7  Wein,  8  Essig,  15  Hefe,  16  Kaffee,  4  Tee,  8  Kakaowaren,  7  GrewOne, 
2  Dörrobst,  11  Mineralwasser,  26  Brauselimonaden,  36  Gebrauchsgegenstände.  —  Milch:  Di» 
unbeanstandeten  Proben  enthielten  im  Mittel  3,2 ^/o  Fett  bei  1,031  spez.  Gewidit.  —  Butter: 
Zweimal  wurde  Margarine  untergeschoben.  Mehrere  Proben  waren  boi*säurehalti^.  —  Mfillerei- 
erzeugnisse:  Bei  Graupen  fand  sich  vielfach  Tallczusatz  bis  0,7 Vo.  Bei  Reis  war  ebenfalls 
Talkzusatz  Grund  zur  Beanstandung.  —  Honig:  In  einigen  Fällen  wurde  die  Anwesenheit 
größerer  Mengen  fremder  Zuckerarten  festgestellt;  diese  Kunstprodukte  enthielten  gleichzeitig 
Borsäure.  C  MaL 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  K.-k.  landwirtschaftlich-chemischen  Versselis- 
Station  (K.-k.  landw.  Lehr-  und  YersuchsanstHlt)  in  Spalato  im  Jahre  1906.  Von  J.  SUiis- 
Kantächieder,  K.-k.  Adjunkt.  (Sonderabdruck  aus  Zeitschr.  für  das  landw.  Versuchs wesen  in 
Österreich  1907,  251-265.  15  S.  8°.)  —  Es  wurden  1178  Proben  untersucht  und  zwar  245  fftr 
Behörden,  882  für  Private  und  51  zu  Studienzwecken,  von  denen  111  =  9,4 ^'o  beanstandet 
wurden.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  14  Most,  427  Rotwein  (63  beanstandet),  211  Verschnitt- 
wein,  76  Weißwein  (16),  11  Süßwein  (3),  18  Rückstände  der  Weinbereitnng,  11  Essig  und 
Spirituosen  (4),  74  Nahrungsmittel  und  Gebrauchsgegenstände  (16),  22  öle  (8),  6  Wasser  (U 
274  Dünger  u.  s.  w.  —  Wein:  3  Proben  waren  mit  Saccharin  versetzte  Halbweine,  1  Probe  war 
mit  Teerfarben  gefärbt.  C  Mau 

Schluß  der  Redaktum  am  18,  Mai.  1907, 
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Über  die  giftige  Mondbohne  (Phaseolns  Innatns  L.). 

Von 
Regierungsrat  Dr.  Walter  Busse. 

Aus  einer  mir  vom  Verfasser  gütigst  übersandten  Mitteilung  des  Herrn  Professor 
Hartwich^)  ersehe  ich,  daß  auch  die  Nahrungsmittelchemie  sich  neuerdings  mit  der 
blausäurehaltigen  Mondbohne  und  der  Frage  ihrer  Zulassung  als  Nahrungsmittel  be- 
schäftigt Auf  Grund  meiner  in  den  Tropen  gewonnenen  Erfahrungen  erlaube  ich  mir 
zu  dieser  Angelegenheit  einige  Bemerkungen  zu  machen. 

Zunächst  handelt  es  sich  darum,  ob  die  Mondbohne  bei  sachverstän- 
diger Zubereitung  in  der  Küche  völlig  entgiftet  und  zu  einem  un- 
schädlichen Nahrungsmittel  gemacht  werden  kann.  Diese  Frage  ist 
von  Ch.  Arragon*)  bejaht  worden;  wenn  auch  das  von  ihm  untersuchte  Material 
an  und  für  sich  nur  geringe  Mengen  von  Blausäure  enthielt,  so  darf  man  doch  ganz 
allgemein  annehmen,  daß  die  als  Gemüse  küchengemäß  zubereiteten  Mondbohnen  für 
den  Menschen  unschädlich  sind.  Dafür  spricht  schon  allein  ihre  ausgedehnte  Ver- 
wendung als  Volksnahrungsmittel  in  Indien  und  Ostafrika.  Die  Naturvölker  haben 
—  jedenfalls  schon  seit  undenklichen  Zeiten  —  erkannt,  daß  gewisse  giftige  Pflanzen- 
teile durch  genügend  langes  Kochen  ihrer  giftigen  Eigenschaften  beraubt 
werden  können  und  daher  bildet  für  sie  die  Gif tigkeit  in  frischem  Zustande 
an  und  für  sich  keinen  Hinderungsgrund,  gewisse  Vegetabilien  in  weitestem  Umfange 
als  Nahrungsmittel  zu  verwenden.  Ich  erinnere  nur  an  die  giftige  (blausäurehaltige) 
Varietät  des  Manioks,  deren  Knollen  durch  Kochen  allein  entgiftet  werden,  und 
an  saponinhaltige  Pflanzenteile,  die  man  im  südlichen  Ostafrika  zu  Hungersnot- 
zeiten durch  wiederholtes  Auskochen  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Holzasche  genießbar 
macht  ^).     Diese  Beispiele  ließen  sich  noch  beliebig  vermehren. 

Auf  meinen  Reisen  in  Ostafrika  haben  mir  meine  eingeborenen  Köche  die  Mond- 
bohne oft  genug  auf  den  Tisch  gebracht  und  ich  habe  nach  dem  Genuß  niemals  die 
geringsten  Beschwerden  verspürt.  Von  meinen  Tragern  und  Dienern  wurde  dieses 
Gemüse  in  emigen  Gegenden  massenhaft  vertilgt,  ebenso  wie  von  den  Völkerstämmen, 
welche  die  Mondbohne  anbauen  und  bei  denen  sie  ein  wichtiges  Nahrungsmittel  dar- 
stellt Daß  alle  Beteiligten  in  allen  Fällen  gerade  nur  ungiftige  Varietäten  erhalten 
haben  soUten,  ist  undenkbar.  Wenn  also,  wie  ich  aus  den  vorliegenden  Mitteilungen 
entnehme,  in  Europa  nach  dem  Genuß  der  Mondbohne  wiederholt  Vergiftungser- 
scheinungen beobachtet  worden  sind,  so  läßt  sich  das  entweder  auf  eine  mangel- 
hafte Zubereitung  zurückführen  oder  aber  durch  den  Genuß  nachträglich  verdor- 

')  Schweizensche  Wochenschrift  Chem.  u.  Pharm.  1907,  45,  75. 
*)  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  530. 

*)  Vergl.  W.  Busse  in  Her.  Deutsch.  Phannac.  Gesellsch.  1901,  11,  431  tu  1904, 14,  198. 
N.  07.  49 
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benen  Bohnengemüses  erklären  (vergL  Arragon).  Wie  bekannt,  wechselt  die  Gift%- 
keit  der  Mondbohnen  mit  Standort  und  Varietät;  nach  neueren  Versuchen  in  Indien^) 
hat  man  aus  blausäurehaltigem  Saatgut,  z.  B.  aus  der  Versuchsfarm  Koilpatli  (Pndr 
dentschaft  Madras)  blausäurelFreie  Bohnen  gezogen.  Auch  L.  Guignard')  berichtet 
über  verschiedene  Fälle  sprunghafter  Variation  im  Blausäuregehalt  von  PhasetJns 
lunatus.  Die  Ursachen  dieser  pflanzenphysiologisch  sehr  interessanten  und  keineswegs 
vereinzelt  dastehenden  Erscheinung  sind  vorläufig  unbekannt;  sie  lassen  sich  aber 
teilweise  wenigstens  aus  chemischen  Einwirkungen  des  Bodens  erklären.  Man  bat 
also  immer  damit  zu  rechnen,  daß  die  importierte  Ware  unter  Umständen  in  hohem 
Grade  giftig  sein  kann.  Aus  diesem  Grunde  schlägt  Hart  wich  vor,  die  gesund- 
heitlich immerhin  nicht  einwandfreie  Mondbohne  in  der  Schweiz  generell 
zurückzuweisen,  zumal  im  europäischen  Haushalt  die  Kenntnis  einer  richtig«! 
Zubereitung  dieses  Gemüses  kaum  vorausgesetzt  werden  könne. 

Für  die  Praxis  der  Nahrungsmittelkontrolle  gibt  es  —  abgesehen  vom  chemidcben 
Nachweis  der  Blausäure  —  nach  Hart  wich's  Angaben  auch  mikroskopische  Merk- 
male, um  die  Mondbohnen  von  anderen  Bohnenarten  zu  unterscheiden ,  womit  sick 
auch  bei  gleicher  oder  ähnlicher  äußerer  Beschaffenheit  der  Ware  ein  sicherer  Ur- 
sprungsnachweis bewerkstelligen  läßt. 

Unter  diesen  Umständen  möchte  ich  auch  für  Deutschland  einem  allgemeinen 
Einfuhrverbot  das  Wort  reden.  Abgesehen  von  hygienischen  Bedenken  vennag 
ich  in  der  Zulassung  dieses  Nahrungsmittels  bei  uns  für  die  Volksernährung 
um  so  weniger  einen  Vorteil  zu  erblicken,  als  die  Mondbohne  —  wie  von  anderer 
Seite  betont  worden  ist  —  an  Nährwert  hinter  europäischen  Bohnen  zurücksteht 

Leider  sind  wir,  wie  aus  den  unten  angeführten  Zahlen  ersichtlich  ist,  auf  &nt 
beträchtliche  Einfuhr  an  Bohnen  aus  dem  Auslande  angewiesen,  da  der  Anbau  dieser 
Hülsenfrucht  im  größeren  Maßstabe  nur  in  wenigen  Gegenden  Deutschlands  sich  für 
die  Landwirtschaft  gewinnbringend  gestaltet. 

Die  Gesamteinfuhr^)  an  trockenen  Speisebohnen ^)  betrug  im  Jahre  1906 
rund  346700  dz.     Davon  fallen  auf: 


1 


Belgien 8 135  dz 

Bulgarien 1  826    , 

Großbritannien 388   , 

Italien 1  604   , 

Niederlande 26 189   , 

Österreich-Ungarn 191 279    , 

Hieraus  geht  hervor,  daß  von  den  Tropenländern  allein  Britisch-Indien  mit 


Rumänien 4  704  dx 

Rußland  (europäisch)      ....  62880  , 

Britisch-Indien 18660  , 

Chüe 4268  , 

Vereinigte  Staaten  von  Amerika  1052  . 


*)  Report  on  the  Operations  of  the  Department  of  Agriculture,  Madras  Presidencj,  for 
the  year  1905—1906.  Madras  1906,  S.  10  f.  —  Ich  bemerke  hier  noch,  daß  nach  den  Mittei- 
lungen eines  ausgezeichneten  Beobachters,  C.  Holst,  die  Samen  der  gelbbohnigeo  Varietit 
die  Eigenschaft  besitzen,  alle  Speisen  violett  zu  färben,  die  gelben  Mondbofanen  daher  von  deo 
Eingeborenen  Usambaras  immer  fttr  sich  allein  gekocht  werden.  (Veigl.  Engler'a  Pflanxenveh 
Ostafrikas  1895,  Tl.  B,  S.  110.) 

')  Bull.  Scienc.  Pharmacol.  1906,  IB,  129;  diese  Zeitschrift  1906,  12,  561.  —  Die  während 
des  Druckes  erschienene  Mitteilung  von  W.  Lange  (Arb.  Eaiserl.  Gesundh.-Amt.  1907,  2»,  478t 
konnte  hier  nicht  mehr  berücksichtigt  werden. 

')  Die  angefahrten  Werte  sind  der  amtlichen  Statistik  des  Reiches  entnommen. 

*)  Futterbohnen  (Gesamteinfuhr  im  Jahre  1906:  95500  dz)  werden  nnr  von  Raßland 
und  den  Niederlanden  geliefert 
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rnnd  18700  dz  an  der  Einfuhr  beteiligt  ist.  Wieviel  von  dieser  Menge  wiederam  auf  die 
Mondbohne  fällt,  ist  aus  der  Statistik  nicht  ersichtlich.  Man  darf  jedoch  mit  einiger 
Sicherheit  annehmen,  daß  nicht  die  Gesamtmenge  der  indischen  Einfuhr  aus  Mond- 
bohnen besteht,  sondern  auch  andere  Arten  daran  beteiligt  sind.  Der  durch  ein  Ein- 
fuhrverbot entstehende  Ausfall  ließe  sich  gegebenen  Falles  wohl  verschmerasen,  da  er 
bei  gesteigerter  Nachfrage  mit  Leichtigkeit  von  den  anderen  am  Import  beteiligten 
Liändern  gedeckt  werden  könnte.  Auch  selbst  wenn  es  sich  aus  zoll  technischen 
Gründen  als  notwendig  erweisen  sollte,  die  Einfuhr  von  Bohnen  aus  Indien  überhaupt 
zu  unterbinden,  würden  für  die  beteiligten  Ejeise  in  Deutschland  daraus  kaum  nennens- 
werte Schwierigkeiten  erwachsen.  Endlich  könnte  an  Stelle  Indiens  Deutsch-Ost- 
afrika, wo  unsere  gewöhnliche  Gartenbohne  (Phaseolus  vulgaris)  von  den 
Eingeborenen  bereits  angebaut  wird  und  wo  sich  deren  Kultur  noch  unschwer  aus- 
dehnen ließe,  den  fehlenden  Bedarf  an  Speisebohnen  decken. 


Über  sogenannten  capsaieinfreien  Paprika. 

Von 
A.  Nestler. 

Mitteilung  aus  der  K.-k.   Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  in  Prag 

(Deutsche  Universität). 

Im  Jahre  1905  wurde  zuerst  an  der  K.-k.  Untersuchungsanstalt  für  Lebens- 
mittel zu  Graz,  später  auch  an  unserer  Anstalt,  ein  gepulverter  Paprika  zur  Begutr 
achtung  vorgelegt,  der  nach  seinen  äußeren  Eigenschaften  nicht  verdächtig  war,  aber, 
so  weit  der  Geschmack  einer  kleinen  Probe  ein  Urteil  gestattete,  vollkommen  frei  von 
Capsaicin  zu  sein  schien.  Ein  solcher  Paprika  wurde  für  die  nachfolgenden  Unter- 
suchungen verwendet,  um  zu  ermitteln,  welche  Eigenschaften  diese  eigentümliche 
Ware  hat,  auf  welche  Ursache  die  scheinbare  Capsaicinfreiheit  zurückzuführen  sei  und 
ob  charakteristische  Unterscheidungsmerkmale  zwischen  diesem  geschmacklosen  und 
einem  normalen,  mehr  oder  weniger  scharf  schmeckenden  Paprika  vorhanden  seien, 
um  denselben  eventuell  in  einer  Mischung  nachweisen  zu  können.  —  Zum  Vergleiche 
wurde  ein  nonnales,  sehr  scharf  schmeckendes  Paprikapulver  verwendet 

Der  geschmacklose  Paprika  unterschied  sich  äußerlich  nur  sehr  wenig  durch 
seine  etwas  hellere  (mehr  orangegelbe)  Farbe  von  einem  frischen,  normalen  Pulver 
und  ließ  den  charakteristischen  Paprikageruch  erkennen.  Nach  der  mikroskopischen 
Untersuchung  entsprach  der  Bau  seiner  Fragmente  der  Frucht  von  Capsicum 
annuum  L.;  in  der  Anzahl  und  Farbe  der  öltröpfchen  war  kein  auffallender  Unter- 
schied zu  erkennen;  Bestandteile  anderer  pflanzlicher  Herkunft  waren  nicht  vorhanden. 
—  Nach  R.  Krzi^an  betrug  der  Aschengehalt  der  lufttrockenen  Ware  8,59^0,  der 
Sandgehalt  0,71  %  und  der  Gehalt  an  Alkoholextrakt  30,16  7o.  Da  nach  R.  Win- 
disch ^)  der  Aschengehalt  eines  normalen  Paprikas  im  Höchstfalle  8,55%  betragen 
kann,  so  läßt  sich  aus  dem  gefundenen  Aschengehalt  kein  Schluß  auf  eine  Verfälschung 
ziehen.  Der  Alkoholextrakt,  der  nach  A.  Beythien*)  mindestens  26,55%  beträgt^ 
ist  somit  ebenfalls  vollständig  normal. 

')  Diese  Zeitschrift  1907,  18,  394. 
')  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  858. 
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Die  Ursache,  waxum  dieser  Paprika  der  charakteristischeD  Schärfe  entbehrt^  kann 
eine  dreifache  sein: 

1.  Aus  normalen  Früchten  wurden  vor  ihrem  Vermählen  die  Träger  der 
Capsaicindrusen,  die  Fruchtscheidewände,  vorsichtig  herausgeschnitten. 

2.  Es  gibt  gegenwärtig  eine  Kulturrasse,  die  kein  oder  nur  sehr  wenig  Oapsaicin 
enthält. 

3.  Ein  normaler,  scharf  schmeckender  Paprika  wurde  zum  Zwecke  der  Ge- 
winnung des  Capsaicins  extrahiert  und  dieses  extrahierte  Pulver  in  den 
Handel  gebracht. 

Bezüglich  der  ersten  Annahme  könnte  man  an  den  „Rosen paprika*'  dei 
Handels  denken,  der  in  Ungarn  „ausschließlich  aus  der  sorgfältig  isolierten,  roten, 
äußeren  Membran  hergestellt  wird,  aber  trotzdem  noch  eine  genügende  Scharfe  be- 
sitzt" 1). 

Obwohl  ich  nach  meinen  früheren  Bemerkungen  ^)  und  den  folgenden  Untersuchungen 
in  Übereinstimmung  mit  A.  Meyer  und  H.  Molisch  überzeugt  bin,  daß  das  Ci4)saicin 
einzig  und  allein  in  den  Drüsen  der  Fruchtscheidewände  vorkommt,  daher  durch  das 
vorsichtige  Herausschneiden  derselben  ganz  entfernt  werden  kann,  so  glaube  ich  doch 
nicht,  daß  hier  ein  solcher  „Rosen paprika"  vorliegt  Denn  eine  Ware,  der  die  charak- 
teristische Eigenschaft  eines  als  Gewürz  verwendbaren  Paprikas  vollständig  fehlt, 
würde  ein  Großhändler  wahrscheinlich  überhaupt  nicht  auf  den  Markt  bringen.  Zu- 
dem kommt  noch  wesentlich  in  Betracht,  daß  dieser  wirkungslose  Paprika  auch  die 
Fragmente  der  Samen  und  der  Fruchtscheidewände  besitzt,  daher  nicht  ein  „Rosen- 
paprika*'  sein  kann. 

Die  zweite,  an  und  für  sich  sehr  nahe  liegende  Erklärung,  welche  Analoga  in 
der  Pflanzenwelt  hat,  ist  die,  daß  es  eine  Kulturrasse  von  Capsicum  annumn  gibt» 
die  keine  oder  nur  sehr  wenig  Capsaicindrüsen  entwickelt 

„Milde  Paprika"  (Speise-  und  Einlegepaprika)  im  Gegensatz  zu  „scharfen 
Paprika"  werden  bekanntlich  seit  längerer  Zeit  kultiviert  und  angepriesen  unter 
den  Namen:  Bulgarischer  stumpfer  Riesen,  Prokopp  Riesen,  Rubi- 
King,  Serbischer  langer  Riesen,  Elefanten-Rüssel,  goldgelber 
stumpfer  Riesen,  Columbus,  Chinesischer  Giant  u.  a.^).  Ich  habe  im 
verflossenen  Sommer  diese  „milden  Sorten"  zum  Studium  des  eigentümlichen  V<H^ 
kommens  von  Eiweißkrystallen  kultiviert  und  bei  dieser  Gelegenheit  festgestellt  daß 
ihre  Früchte,  bezw.  die  Scheidewände  derselben  noch  eine  sehr  bedeutende,  sofort 
merkbare    Schärfe  besitzen. 

Nun  könnte  durch  die  Kultur  in  neuester  Zeit  eine  Rasse  entstanden  sein, 
welche  capsaicinfrei  ist  und  daher  ein  ganz  geschmackloses  Pulver  gibt;  aber  auch  auf 
diese  Ursache  ist  jener  wirkungslose  Paprika  nicht  zurückzuführen;  denn  es  wäre  ge- 
wiß als  eine  botanische  Neuheit  sofort  bekannt  geworden,  daß  es  eine  „Beißbeere*" 
gibt,  die  keinen  scharfen  Stoff  besitzt,  also  ihren  Namen  nicht  mehr  verdient 

Meine  Umfragen  in  dieser  Richtung  hatten  keinen  Erfolg. 


1 


*)  Yedrödi,  Untersuchung  des  Paprikapfeflfers.  —  Zeitschrift  für  Nafarongsmittel-Ünter- 
Buchung,  Hygiene  und  Warenkunde  1893,  7,  387. 

')  A.  Nestler,  Myelin  und  Ei weißkry stalle  in  der  Frucht  von  Capsicum  annunm. 
Sitzungsberichte  d.  K.-k.  Akademie  d.  Wissensch.  Wien  1906,  7. 

')  Capsicum  tetragonum  Mill.  soll  so  wenig  Schftrfe  haben,  dai  die  Frflchte  rok 
oder  eingemacht  genossen  werden  können. 


I5^jugrr^.| Ä^estler,  Paprika.  741 

Es  bleibt  also  nur  noch  die  dritte  Ursache  übrig:  Ein  scharfer,  normaler 
Paprika  wurde  extrahiert  und  das  getrocknete,  seines  Capsaicina 
scheinbar  ganz  beraubte  Pulver  in  den  Handel  gebracht 

Diese  Erklärung  scheint  anfangs  wenig  Wahrscheinlichkeit  zu  haben,  da  man 
ineinen  sollte,  daß  das  Capsaicin  nicht  extrahiert  werden  kann,  ohne  neben  anderen 
chemisch  nachweisbaren  Veränderungen  den  Farbstoff  des  Pulvers  wesentlich  zu  beein- 
trächtigen und  das  Aussehen  der  Ware  sofort  verdächtig  zu  machen.  Die  Farbe  des 
geschmacklosen  Paprikas  war  in  der  Tat  nur  sehr  wenig  von  der  eines  normalen 
Paprikas  verschieden. 

Wenn  man  gleiche  Mengen  jenes  geschmacklosen  und  eines  normalen,  scharfen 
Paprikas  mit  gleichen  Mengen  Alkohol  (96  ^/o-ig)  die  gleiche  Zeit  hindurch  extrahiert, 
so  erhält  man  zwei  Flüssigkeiten  von  scheinbar  genau  derselben  roten  Farbenintensität 
und  denselben  Reaktionen,  wie  sie  für  den  Paprikafarbstoff  bekannt  sind.  Man  konnte 
also  leicht  zu  der  Annahme  geneigt  sein,  daß  jenes  geschmacklose  Pulver  nicht  schon 
extrahiert  sein  könne.  Das  ist  aber  nach  folgendem  einfachen  Versuche  nicht  richtig: 
Wenn  man  etwa  10  g  eines  scharfen,  normalen  Paprikapulvers  auf  ein  Filter  gibt  und 
mit  20  ccm  Alkohol  (96Vo-ig)  begießt,  so  erhält  man  sofort  —  das  Filtrieren  ist  in 
1 — 2  Minuten  beendet  —  ein  feurig  rotes  Filtrat;  wenn  man  qualitativ  den  Capsaicin- 
gehalt  desselben  auf  eine  später  angeführte  sehr  einfache  Weise  prüft,  so  findet  man, 
daß  die  sehr  kurze  Zeit  des  Extrahierens  genügt,  um  dem  Paprika  eine  sehr  bedeutende 
Menge  Capsaicin  zu  entziehen.  Der  getrocknete  Filterrückstand  zeigt  nun  bezüglich 
seiner  Farbe  zwar  eine  geringe  Abschwächung  im  Vergleich  zu  dem  normalen,  nicht 
extrahierten  Pulver,  aber  immer  noch  ein  kräftigeres  Rot,  als  jenes  geschmacklose 
Pulver  und  auch  noch  eine  deutlich  erkennbare  Schärfe. 

Wenn  man  nun  diesen  getrockneten  Filterrückstand  abermals  mit  Alkohol  ex- 
trahiert, so  erhält  man  einen  Extrakt,  der  mit  dem  ersten  Extrakt  bezüglich  seiner 
Farbenintensität  wieder  vollkommen  gleich  zu  sein  scheint;  ein  Unterschied  ist  absolut 
nicht  erkennbar.  Daher  wäre  es  nicht  richtig,  nach  dem  Aussehen  des  Pulvers  und 
des  alkoholischen  Extraktes  jenes  geschmacklosen  Paprikas  anzunehmen,  daß  er  nicht 
bereits  extrahiert  sein  könne. 

Extrahiert  man  unter  gleichen  Bedingungen  den  geschmacklosen  und  einen 
normalen  Paprika,  so  ist  nun  die  Farbe  der  getrockneten  Filterrückstände  ganz  ver- 
schieden: der  Rückstand  des  fraglichen  Pulvers  ist  hell- ziegelrot,  der  des  normalen 
Paprikas  rotbraun. 

Mit  diesen  kleinen  Versuchen  wollte  ich  nur  zeigen,  daß  man  einem  normalen 
Paprika  eine  bedeutende  Menge  Capsaicin  entziehen  kann,  ohne  daß  man  nach 
dem  Aussehen  des  Extraktes  und  des  Filterrückstandes  mit  Sicherheit  diese  Behand- 
lung erkennen  kann.  Daß  auch  die  Zahlen  für  Aschengehalt  und  Alkohol-Extrakt 
bei  nur  ganz  flüchtigem  Extrahieren  keinen  Anhaltspunkt  für  eine  solche  Behandlung 
eines  Paprikas  geben,  kann  man  nach  den  bisher  ermittelten  Grenzzahlen  als  sicher 
annehmen. 

Da  der  von  mir  geführte  Beweis,  daß  jener  geschmacklose  Paprika  bereits  ex- 
trahiert sei,  sich  nur  auf  negative  Anhaltspunkte  stützen  kann,  so  läßt  er  auch  streng 
genommen  keinen  sicheren  Schluß  zu.  Dessenungeachtet  glaube  ich  unter  Berück- 
sichtigung aller  Umstände,  daß  es  höchst  wahrscheinlich  ist,  daß  wir  es  hier  mit 
einer  sehr  gewöhnlichen  Verfälschung  zu  tun  haben:  Zum  Zwecke  der  Gewin- 
nung von  Capsaicin  (wahrscheinlich  zur  Herstellung  von  Verstärkungs- 
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Essenzen)  wurde  normaler  Paprika  flüchtig  mit  Alkohol  extrahiert 
und  der  getrocknete  Rückstand  in  den  Handel  gebrachte  Die  Beur- 
teilung einer  solchen  Ware  kann  somit  nicht  zweifelhaft  sein. 

Zunächst  sei  nur  noch  hervorgehoben,  daß  dieser  Paprika  durchaus  nicht  voll- 
kommen capsaicinfrei  ist,  sondern  noch  eine  sehr  deutlich  wahrnehmbare  Menge  dieser 
scharfen  Substanz  besitzt,  wovon  man  sich  leicht  durch  ein  einfaches  Ausschüttelung?- 
verfahren  überzeugen  kann.  Man  extrahiert  etwa  5  g  des  Pulvers  mit  1 5  ccm  Alkohol 
(96Vo-ig)  und  schüttelt  das  Filtrat,  eine  fcurig-orangerote  Flüssigkeit,  mit  Benzin  in 
einem  cjlinderförmigen  Scheidetrichter  in  ähnlicher  Weise  aus,  wie  man  die  Aus- 
schüttelung  einer  alkoholischen  BohchlorophjUösung  vornimmt.  Ich  fand  am  vorteil- 
haftesten die  Verwendung  gleicher  Volumen  alkoholischen  Extraktes  und  Benzins;  um 
die  Scheidung  zu  ermöglichen,  muß  etwas  Wasser  zugesetzt  werden.  Nach  kräftigem 
Schütteln  geht  die  Scheidung  sehr  rasch  vor  sich:  oben  die  klare  dunkelrote  Benzin- 
lösung,  unten  die  klare  gelbe  alkoholische  Lösung.  Beide  Flüssigkeiten  enthalten 
verschiedene  Substanzen,  wie  schon  aus  den  makro-  und  mikroskopisch  erkennbaren 
Eigenschaften  der  Abdampfrückstände  ersichtlich  ist. 

Der  Abdampfrückstand  des  Benzins  ist  blutrot,  von  feiiartiger  Kon- 
sistenz; er  enthält  zahlreiche  büschelförmige  und  sphaeritartige  Aggr^ate  aus  feinen 
Nadeln  (Fettkrystalle)  und  gibt  nach  Zusatz  von  Ammoniak  sehr  schone  Mjelio- 
formen;  er  enthält,  wie  durch  den  Geschmack  leicht  erkennbar  ist,  keine  Spur  von 
Capsaicin,  ferner  keinen  Zucker  oder  nur  eine  Spur  desselben ;  nach  Zusatz  von  kaltem 
Wasser  löst  sich  der  Farbstoff  nicht. 

Der  Abdampfrückstand  des  Alkohols  ist  gelb  oder  gelbbraun,  stark 
klebrig,  homogen;  nach  Zusatz  von  Ammoniak  treten  keine  Myelinformen  auf;  der 
Geschmack  ist  scharf  brennend;  es  ist  sehr  viel  reduzierender  Zucker  vorhanden;  der 
Extrakt  ist  in  kaltem  Wasser  leicht  löslich '). 

Im  Alkohol  ist  somit  das  gesamte  Capsaicin  des  zur  Ausschüttelung  gelangten 
alkoholischen  Extraktes  enthalten;  eine  sehr  kleine  Menge  des  verhältnismäßig  genügen 
Abdampfrückstandes  läßt  einen  brennend  scharfen  Geschmack  erkennen.  Die  rote 
Benzinschicht  ist  vollkommen  frei  von  Capsaicin. 

Der  fragliche  Paprika  ist  daher  nicht  capsaicinfrei,  sondern  nur  capsaiein- 
arm.     Es  ist  eben  beim  Extrahieren  desselben  noch  ein  Rest  von  Capsaicin    zuräck- 


^)  Der  im  Benzin  gelöste  Farbstoff  zeigt  dieselben  spektroskopischen  Eigenschaften  wie 
der  gesamte  Paprikafarbstoff  in  konzentrierter  alkoholischer  Lösung:  Aaslöschen  des  Grfin, 
Blau  und  Violett  (einen  Absorptionsstreifen  im  Rot  konnte  ich  nicht  erkennen).  Der  gelbe 
Farbstoff  des  Alkohols  hingegen  löscht  nur  Blau  und  Violett  aus.  —  Nach  Kohl  ist  der  Farb- 
stoff von  Capsicum  annuum  Carotin  oder  gehört  wenigstens  zu  jener  Gruppe  von  Körpern, 
die  heute  unter  dem  Namen  Carotin  zusammengefaßt  werden.  Daß  der  Abdampfrackstaad 
des  Benzins  nicht  alle  Carotin-Reaktionen,  nicht  einmal  alle  jenen  Reaktionen  gibt,  wie  aie  die 
Chrom atophoren  der  reifen  Früchte  zeigen,  ist  mit  Rücksicht  auf  die  Bestandteile  dieses  Rfick- 
standes  verständlich;  er  färbt  sich  mit  konz.  Schwefelsäure  tiefblau,  mit  konz.  Salpeterslore 
grün ,  sehr  rasch  in  schmutziggelb  übergehend ;  Schwefelkohlenstoff  löst  ihn  sofort  mit  biat- 
roter  Farbe.  Alle  anderen  Reaktionen  —  mit  konz.  Salzsäure,  Jod-Chioralhydrat,  Chlorzinkjod 
etc.  —  versagen  vollständig.  —  Der  Abdampfrückstand  des  Alkohols  zeigt  folgendes 
Verhalten:  Mit  konz.  Schwefelsäure  färbt  er  sich  graubraun;  mit  konz.  Salpetersäure  bilden 
sich  schwach  gelblich  gefärbte  Tröpfchen;  in  Schwefelkohlenstoff  ist  er  unlöslich.  — Ob  dieser 
gelbe  Farbstoff  des  Alkoholextraktes  ein  anderer  ist,  als  der  rote  des  Benzinextraktea,  daiHber 
werde  ich  an  anderer  Stelle  berichten. 
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geblieben  und  zwar  so  wenig,  daß  das  Pulver  selbst  ganz  geschmacklos  zu  sein 
scheint,  wenn  man  eine  Probe  desselben  auf  seine  Wirkung  prüft. 

Abgesehen  davon,  daß  hier,  wie  oben  gezeigt  wurde,  sehr  wahrscheinlich  eine 
^Fälschung  vorliegt,  ist  an  eine  Verwendung  dieses  Paprikas  als  Gewürz  nicht  zu  denken. 
Er  wird  sicher  nur  zu  weiteren  Verfälschungen  Verwendung  finden,  indem  er,  im 
Preise  niedrig  stehend,  mit  einem  wirksamen  Paprika  vermischt  werden  wird. 

Es  ist  nun  die  Frage,  ob  man  eine  solche  Verfälschung  nachweisen  kann 
oder  nicht 

Der  geschmacklose  Paprika  besteht  aus  den  Fragmenten  der  Früchte  irgend 
einer  Kulturrasse  von  Capsicum  annuum  und  da  alle  diese  Rassen  den  gleichen, 
anatomischen  Bau  zeigen,  ist  eine  derartige  Mischung  mikroskopisch  nicht  nachweis- 
bar; denn  der  Inhalt  der  Fragmente  des  extrahierten  Paprikas  —  um  diesen  könnte 
es  sich  hier  nur  handeln  —  ist  durch  das  nur  flüchtige  Extrahieren  so  wenig  beein- 
trächtigt, daß  ein  Unterschied  von  normalen  Fragmenten  nicht  erkennbar  ist.  Ein 
chemischer  Nachweis  ist,  wenigstens  soweit  Aschengehalt  und  Alkoholextrakt  in  Be- 
tracht kommen,  höchst  wahrscheinlich  gleichfalls  ausgeschlossen.  —  Mit  Rücksicht 
auf  den  Umstand,  daß  es  auch  milde  Paprikasorten  gibt,  die  anstandslos  im  Handel 
vorkommen  können,  und  sogar  für  gewisse  Zwecke  gesucht  werden,  scheint  mir  jener 
Nachweis  auch  nicht  von  großer  Bedeutung,  wenn  eine  derartige  Mischung  in  Wirk- 
lichkeit auch  stets  eine  Verfälschung  bleibt. 

Etwas  anders  liegen  die  Verhältnisse,  wenn  es  sich  um  Zusatz  von  Cayenne- 
pfeffer (Capsicum  fastigiatum  Blume,  C.  frutescens  L.)  handelt.  Denn  diese  kleinen 
Früchte  weisen  einige  Unterschiede  im  anatomischen  Bau  zu  Capsicum  annuum  auf, 
so  das  Fehlen  des  verkorkten,  coUenchymatischen  Hypoderms  unter  der  äußeren 
Fruchthautepidermis,  namentlich  aber  die  in  regelmäßigen  Längsstreifen  angeordneten 
Zellen  der  äußeren  Epidermis,  die  es  ermöglichen,  Cayennepfeffer  mit  Sicherheit 
nachzuweisen  ^). 

Eine  Mischung  des  gewöhnlichen  Paprikapulvers  mit  Cayennepfeffer  wird  aus 
naheliegenden  Gründen  stets  den  Verdacht  einer  Verfälschung  erwecken;  der  Nach- 
weis aber,  daß  der  neben  Cayennepfeffer  vorkommende  Paprika  in  analoger  Weise, 
wie  jener  geschmacklose  Paprika,  bereits  extrahiert  wurde,  ist  mikroskopisch  —  und 
wahrscheinlich  auch  chemisch  —  unmöglich. 

Jenes  einfache  Verfahren  zum  qualitativen  Nachweis  kleiner  Mengen  Capsaicin 
wird  man  in  allen  jenen  Fällen  mit  Erfolg  anwenden  können,  wo  es  zweifelhaft  ist, 
ob  diese  scharfe  Substanz  vorhanden  ist  oder  nicht,  so  bei  der  Fruchthaut,  den  Samen 
und  den  Laubblättern  des  Paprikas.  Um  sich  zu  überzeugen,  daß  die  Fruchthaut 
von  Capsicum  annuum  und  seinen  Varietäten  nicht  einmal  Spuren  von  Capsaicin  be- 
sitzt, wird  man  am  besten  noch  vollständig  frische,  reife  Früchte  verwenden,  bei 
denen  die  Samen  noch  so  fest  sitzen,  daß  beim  vorsichtigen  Aufschneiden  der  Frucht 
ein  Herumrollen  derselben  und  eine  Verschleppung  des  Capsaicins  nicht  vorkommen 
kann.  Nach  dem  Entfernen  der  Samen,  der  Zentralplazenten  und  Fruchtscheidewände 
werden  die  Fruchthäute  möglichst  zerkleinert,  mit  Alkohol  extrahiert  und  der  Extrakt 
mit  Benzin  ausgeschüttelt 

Im  Abdampfrückstand  des  Alkohols  wird  man  keine  Spur  von  Capsaicin  durch 
den  Geschmack  nachweisen  können.  —  Dasselbe  gilt  auch  von  den  Paprikasamen. 


*)  Vergl.  T.  F.  Hanaus ek,   Zur  Kenntnis  des  Cayennepfeffers.  —  Zeitschrift  für  Nah- 
mngsmittelantersachnng,  Hygiene  und  Warenkunde  1893,  7,  297. 
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Was  die  Laubblätter  der  Paprikapflanze  anbelangt,  so  wird  von  ihnen  miumtcr 
behauptet,  daß  sie  ebenfalls  Capsaicin  besitzen  und  daher  auch  in  analoger  Weue 
wie  die  Früchte  verwendet  werden  können. 

Da  ich,  wie  schon  oben  erwähnt  wurde,  im  Sommer  1906  eine  Anzahl  von 
Paprikarassen  (Kulturvarietäten  von  Gapsicum  annuum)  zum  Studium  der  EiwaÄ- 
kiystalle  in  den  Früchten  kultivierte,  hatte  ich  Gelegenheit,  dieser  Frage  näher  so 
treten.  Die  Untersuchung  wurde  in  der  Zeit  ausgeführt,  als  die  Mehrzahl  der  Früdite 
bereits  reif  war,  und  erstreckte  sich  auf  die  oben  angeführten  sogenannten  milden 
Sorten,  femer  auf  die  als  „scharf*'  bezeichneten  „Cajenne*'  (nicht  eine  kleinfnichüge 
besondere  Art,  sondern  eine  Varietät  von  C.  annuum)  und  auf  „Szegediner  Rosen- 
paprika^ 

Bei  der  Prüfung  einzelner  frischen,  lebenden  oder  erst  durch  heißes  Wasser  ge- 
töteten  Blätter  von  „Cayenne*'  und  „Rosenpaprika"  wurde  von  einzelnen  Personell 
ein  angeblich  sehr  schwacher  beißender  Geschmack  nach  dem  S^erkauen  derselbeD 
wahrgenommen.  Ich  selbst  konnte  keine  Wirkung  spüren.  Dasselbe  war  der  Fall 
bei  den  Abdampfrückstanden  der  alkoholischen  Losungen  nach  dem  Ausschütteln  mit 
Benzin,  so  daß  der  Schluß  zulässig  ist,  daß  die  Laubblätter  der  genannten  Paprikanissen 
entweder  kein  oder  doch  nur  sehr  geringe  Spuren  Capsaicin  enthalten,  die  nicht  mehr 
mit  Sicherheit  nachgewiesen  werden  können.  Daher  ist  an  eine  praktische  Verwendung 
der  Paprikablätter  nicht  zu  denken. 


Über  den  Nachweis  von  Pferdefleisch  in  Fleisch-  nnd  Worst- 
waren  mittels  der  Präcipitat-Reaktion. 

Von 

Dr.  J.  Flehe, 

Assistent  an  Dr.  Haenle's  FolTtechnischem  Institut  zu  Straßbarg. 

Mitteilung  aus  dem   Institut  fflr  Hygiene  und   Bakteriologie 
der  Universität  Straßburg.    (Direktor:  Prof.  Dr.  Forster.) 

Die  biologische  Wissenschaft  hat  in  den  letzten  Jahren  große  Erfolge  errungen. 
Die  Arbeiten  von  Uhlenhuth*)  und  von  Wassermann  und  Schütze*)  bedeuten 
einen  Erfolg,  welcher  sich  den  Arbeiten  Bordet's')  würdig  zur  Seite  stellt  und  gt- 
wissermaßen  als  ein  Ausbau  der  Arbeiten  dieses  Forschers  bezeichnet  werden  muß. 
Uhlenhuth  spritzte  bekanntlich  seinen  Versuchstieren  Eiweißlösungen  ein  und  er- 
kannte, daß  die  Blutsera  der  so  vorbehandelten  Tiere  Körper  enthielten,  welche  imstande 
waren,  die  geringsten  Mengen  der  gleichen  Eiweißlösungen  niederzuschlagen.  Zugleich 
stellte  er  fest,  daß  diese  Reaktion  eine  spezifische  ist  Das  Serum  war  nur  imstande, 
gleichartige  Eiweißlösungen  zu  pracipitieren,  während  mit  sämtlichen  übrigen  EiveiA- 
lösungen  keine  Trübungen  auftraten.     So  erhielt  er  z.  B.  von  Kaninchen,  welche  mit 


')  Uhlenhut,  Das  biologische  Verfahren  zur  Erkennung  und  Unterscheidung  tob 
Menschen-  und  Tierblut.    Jena  1905.    Verlag  von  Gustav  Fischer. 

*)  Berliner  klinische  Wochenschrift  1901,  No.  7  und  Deutsche  medizin.  Wochenadutft 
190a,  60,  No.  11. 

')  Annales  de  l'Institat  Pasteur  1899,  18,  225. 
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Menschenblutserum  yorbehandelt  waren,  ein  Menschen-Antiserum,  welches  nur  Menschen- 
eiweiß präcipitierte,  während  mit  sämtlichen  übrigen  Eiweißlösungen  keine  Trübungen 
auftraten  (ausgenommen  Affeneiweiß  —  Verwandtschaftsreaktion  — ).  Das  gleiche  war 
der  Fall,  wenn  er  Kaninchen  mit  Pferdeserum  vorbehandelte;  er  erhielt  so  ein  Pferde- 
Antiserum,  welches  nur  Pferdeeiweiß  pracipitierte  (Eseleiweiß  in  geringerem  Maße). 
Auf  die  Bedeutung  der  Präcipitinreaktion  für  die  Nahrungsmittelchemie,  wo  so  oft 
die  Identifizierung  einer  Fleischsorte,  bezw,  der  Nachweis  von  Pferdefleisch  verlangt 
wird,  wurde  schon  früher  von  Uhlenhuth  hingewiesen.  Ich  habe  im  nachfolgenden 
die  Arbeiten  dieses  Forschers  zugrunde  gelegt  und  dürften  die  Erfahrungen,  die  ich 
bei  meinen  zahlreichen  Versuchen  gesammelt  habe,  nicht  ohne  Interesse  sein. 

I.  Gewinnung  von  Pferde-Antiseram« 

Das  nötige  Pferdeblut  wurde  den  Tieren  im  Schlachthause  ^),  nach  dem  Einstoßen 
einer  Kanüle  in  die  Halsvene,  möglichst  steril  entnommen.  Das  Serum,  welches  sich 
nach  einigen  Tagen  vom  Blutkuchen  getrennt  hatte,  wurde  nun  durch  ein  bakterien- 
dichtes Tonfilter  gepreßt  und  in  Reagensgläsern  zu  je  20  ccm  aufbewahrt  Ich  erhielt 
so  ein  völlig  steriles  und  klares  Pferdeserum,  welches  monatelang  un zersetzt  aufbe- 
wahrt werden  konnte.  Von  diesem  Serum  injizierte  ich  großen,  ausgewachsenen  Ka- 
ninchen alle  5  Tage  15  ccm  intraperitoneal.  An  der  Einspritzstelle  wurden  zunächst 
die  Haare  entfernt  und  die  Bauchdecke  mit  Sublimat  gewaschen.  Die  Spritzen  waren 
ausgekocht  und  die  Kanülen  stumpf,  um  eine  Darm  Verletzung  zu  vermeiden.  Die 
Tiere  wurden  mit  dem  Kopfe  nach  unten  gehalten  und  dann  das  auf  38^  C  erwärmte 
Serum  injiziert  Mit  der  so  ausgeführten  intraperitonealen  Injektion  hatte  ich  ver- 
hältnismäßig gute  Erfolge  zu  verzeichnen.  Im  Anfange  gingen  jedoch  mehrere  Tiere 
ein  und  zwar  unerwartet  nach  den  ersten  Injektionen.  Als  Ursache  mag  wohl  die  zu 
niedrige  Temperatur  (Eisschranktemperatur)  des  eingespritzten  Serums  anzusehen  sein, 
da  Kaninchen  gegen  Wärmeverluste  sehr  empfindlich  sind,  oder  der  Umstand, 
daß  überhaupt  die  ganze  Serumbehandlung  nicht  so  gefahrlos  für  das  Leben 
der  Tiere  ist,  wie  angenommen  wird.  Bei  völlig  gleicher  Behandlung  mit  demselben 
Serum  erkrankte  ein  Teil  der  Tiere  an  starker  Nekrose,  magerte  ab  und  ging  ein, 
während  andere  völlig  gesund  blieben  und  wieder  andere,  ohne  der  lokalen  Nekrose 
anheim  zu  fallen,  plötzlich  starben.  Eine  Infektion  durch  Luftkeime  halte  ich  für 
ausgeschlossen,  da  ich  die  denkbar  möglichste  Vorsicht  anwandte.  Am  sechsten  Tage 
nach  der  vierten  Injektion  entnahm  ich  den  Tieren  aus  der  Ohrvene  etwa  5  ccm 
Blut,  um  das  Serum  auf  seine  Stärke  zu  prüfen.  Der  Blutabfluß  ging  in  den  meisten 
Fällen  sehr  langsam  von  statten,  weshalb  ich,  um  eine  Hyperämie  zu  erzeugen,  die 
Tiere  vor  der  Blutentnahme  kurze  Zeit  mit  dem  Kopfe  nach  unten  hängen  ließ. 
Der  Ohrlappen  wurde  nun  mit  dem  Rasiermesser  zu  ein  Drittel  eingeschnitten  und 
das  Blut  in  kleinen  Reagiercylindern  aufgefangen.  Das  Serum  wurde  nach  12  Stunden 
vom  Blutkuchen  abgegossen  und  zentrifugiert.  Ich  erhielt  so  fast  immer  ein  absolut 
klares  Serum.  Das  zwölfstündige  Hungern  der  Tiere  vor  der  Blutentnahme  führte 
ich  in  allen  Fällen  durch  und  beobachtete  nur  einmal  die  von  Uhlenhuth  ange- 
gebene Opaleszenz  und  Dickflüssigkeit  des  Serums.  Ein  solches  Serum  war  völlig 
unbrauchbar  für  meine  Versuche,  da  es  mit  physiologischer  Kochsalzlösung  Trübung 
und  Niederschläge  gab. 


^)  Herr  Tierarzt  Trapp  hatte  uns  bereitwilligst  den  Zutritt  zum  Schlachthofe  gestattet; 
es  sei  ihm  auch  an  dieser  Stelle  dafflr  gedankt. 
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n.  Prüfung  des  Pferde- Antisemms  auf  seine  Stärke  und  Branclibarkeit. 

Da  ich  das  hergestellte  Antiserum  besonders  zum  Nachweis  von  Pferdefldsdi 
in  Würsten  und  in  frischem  Fleisch  benutzen  wollte,  ging  ich  in  folgender  Webe 
vor:  Von  garantiert  reiner  Rinds-  und  Schweinewurst,  sowie  auch  von  geräudierter 
Pferdewurst,  wurden  nach  möglichster  Entfernung  des  Fettes  je  1  g  fein  geschnitten 
und  im  Reagensglase  mit  20  ccm  physiologischer  Kochsalzlösung,  welcher  0,5  ®/o  Garbol- 
säure^)  zugesetzt  waren,  geschüttelt  Dieser  Auszug  wurde  12  Stunden  unter  wieder- 
holtem Umschütteln  im  Eisschrank  stehen  gelassen.  Als  weitere  Kontrollen  wurden 
mit  Carbol-Kochsalzlösung  Rinds-  und  Pferdefleischauszüge  1 :  40  angefertigt  und  diese 
durch  ein  vierfaches  Filter  filtriert.  Als  Filter  benutzte  ich  auf  Empfehlung  Fornet's') 
Filtrierpapier  No.  602  von  Schleicher  &  Schüll  in  Düren.  Ich  erhielt  so  in 
den  meisten  Fällen  absolut  klare  Filtrate.  Verschiedentlich  hatte  ich  jedoch  Fleisch- 
waren zu  untersuchen,  welche  schon  stark  in  Zersetzung  begriffen  waren.  Es  gelang 
mir  in  diesen  Fällen  nicht,  durch  Papierfiltration  völlig  klare  Lösungen  zu  erzielen, 
die  Lösungen  konnten  vielmehr  nur  mittels  Kieselgurfilters  völlig  geklärt  werden. 
Diese  Auszüge  wurden  mittels  starker  Capillaren  in  Gläschen  von  8  cm  Länge  and 
4  mm  Breite  gebracht  und  zwar  in  folgender  Reibenfolge: 


Röhrchen  No.  1  erh 
o 

ielt  3  Tropfen 

i  Rindswarst-Auszug 

.    3       , 
.    4       , 

.    6       . 
,    6       , 
.    7       , 
.    8       , 
.    9       , 
.  10 

.  11       ■ 
,  12 

1            " 

.       3 
,       6 
3 
.       6 
.       3 
.       6 
.       3 
.       6 
,       3 
.       6 

• 

s 

PferdewursirAuszug 

s 

frischen  Rindfleisch-Auszug 

a                              if 

,        Pferdefleisch-Aaszng 

9                                               9 

physiologische  Kochsalzlösung 

«                         * 

Zu  den  Röhrchen  No.  1,  3,  6,  7,  9,  11  gab  ich  mittels  starker  Capillaren  je 
drei  Tropfen  Pferdeantiserum;  und  zwar  ließ  ich  das  Serum  an  der  Glaswand  entlang 
laufen.  Das  spezifisch  schwerere  Antiserum  sank  unter  und  es  waren  deutlich  zwei 
Flüssigkeitsschichten  zu  unterscheiden.  Die  Gläschen  wurden  nun  in  den  Brutschrank 
gestellt  und  die  Beobachtungen  nach  5,  30  und  60  Minuten  niedergeschrieben.  In 
den  Röhrchen  No.  5  und  9  mußte  innerhalb  5  Minuten  an  der  Berührungsfläche 
zwischen  Antiserum  und  Fleischauszug  ein  deutlicher  Eiweißring  sichtbar  sein,  welcher 
sich  im  weiteren  Verlauf  der  Reaktion  nach  oben  hin  stark  verbreiterte,  während 
sämtliche  übrigen  Röhrchen  klar  bleiben  mußten.  Trat  die  Reaktion  in  dieser 
Weise  ein,  so  war  das  Serum  für  meine  Zwecke  brauchbar  und  das  Tier  konnte 
geschlachtet  w^erden.  Im  Falle  jedoch  der  Eiweißring  in  den  Röhrchen  No.  5  und  9 
erst  nach  längerer  Zeit  auftrat,  wurde  das  Tier  mit  Pferdeserum  weiter  behandelt, 
bis  die  gewünschte  Stärke  erreicht  war,  was  jedoch  nicht  immer  eintrat.  Zur  Erlan- 
gung eines  hochwertigen  Antiserums  waren  durchschnittlich  7  —  8  Einspritzungen  von 
je  15  ccm  erforderlich.  Die  Prüfung  des  Serums  auf  seine  Stärke  und  Brauchbarkot 
nahm  ich  auch  nach  der  von  Uhlenhuth  angegebenen  Methode  vor.  Zu  diesem 
Zwecke    hatte    ich    mir   Rinder-,   Schaf-,  Schweine-,   Kaninchen-   und   Pferdeblut  in 


^)  Herbst  und  Mießner  empfehlen  diesen  Zusatz. 

^)  Fornet,  Die  Präcipitatreaktion.  —  Münch.  med.  Wochenschr.  1906,  58»  1862. 
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Petri-Schalen  bei  gelinder  Wärme  getrocknet.  Das  Pferde-Antiserum  durfte  nur  mit 
dem  Pferdeblut  Trübungen  und  Fällungen  geben,  während  sämtliche  übrigen  Losungen 
klar  bleiben  mußten.  Die  Lösungen  wurden  im  Verhältnis  1 :  1000  hergestellt,  um 
lieterologe  Fällungen  zu  vermeiden.  Die  von  mir  hergestellten  Pferde-Antisera  präcipi- 
tierten  noch  Pferdeblut  in  der  Verdünnung  von  1 :  10000.  Die  Blutentnahme  er- 
folgte nach  der  im  hiesigen  Institute  gebräuchlichen  Art  und  Weise  aus  der  Carotis. 
Diese  Methode  ermöglicht  eine  sterile  Blutentnahme  bei  hoher  Ausbeute.  Das  Ver- 
fahren war  folgendes: 

Das  Tier  wurde  auf  ein  Brett  geschnallt,  die  Halsschlagader  frei  gelegt  und 
präpariert.  Die  Ader  wurde  nach  dem  Kopfe  zu  mit  einem  Faden  abgebunden  und 
zwei  Finger  breit  unterhalb  dieser  Stelle  eine  Klemme  aufgesetzt.  Der  Einschnitt 
erfolgte  nun  zwischen  Klemme  und  Faden.  Damit  die  Carotis  nicht  zurückging, 
wurde  sie  mit  einem  feinen  Häkchen  festgehalten.  Die  Klemme  wurde  nun  geöffnet, 
so  daß  das  Blut  in  starkem  Strahl  in  ein  darunter  gehaltenes  steriles  Bohr  abfließen 
konnte.  Die  Ausbeute  war  immer  vorzüglich;  sie  betrug  etwa  100  ccm  Blut,  von 
welchem  bis  zu  50  ccm  Serum  gewonnen  wurden. 

Um  ein  absolut  klares  und  steriles  Antiserum  zu  erhalten,  wurde  es  mittels 
Wasserstrahlpumpe  durch  ein  sterilisiertes  Berkefeld- Filter  gesaugt.  Der  Arm  der 
Saugflasche  war  bis  zur  Hälfte  mit  Watte  gefüllt  und  zwar  so,  daß  die  Watte  aus 
dem  Saugflaschenansatz  herausragte  und  außen  befestigt  werden  konnte.  Die  Saug- 
flasche wurde  nun  mit  einer  Wo  ul  ff  sehen  Flasche  verbunden  und  diese  wiederum 
mit  der  Wasserstrahlpumpe.  Die  Filtration  des  Serums  ging  in  kurzer  Zeit  vor  sich. 
Nach  beendeter  Filtration  wurde  zunächst  die  Pumpe  abgestellt  und  dann  ein  Stopfen 
der  Wo  ul  ff 'sehen  Flasche  langsam  gelockert.  Versäumt  man  diese  Vorsicht,  so 
wird  durch  die  einströmende  Luft  die  Watte  in  die  Saugflasche  gerissen.  Zur  Kon- 
servierung des  Serums  setzte  ich  auf  je  10  ccm  1  ccm  einer  3®/o-igen  Carbol-Koch- 
salzlösung  (0,85  ®/o  Chlornatrium  enthaltend)  zu.  Das  Serum  wurde  in  sterile  Röhrchen 
eingeschmolzen  und  aufbewahrt. 

Um  bei  meinen  Versuchen  nach  Möglichkeit  jeglichen  Irrtum  auszuschließen 
und  um  festzustellen,  bei  welchen  Konzentrationen  der  Fleischauszüge  heterologe 
Fällungen  zu  befürchten  seien,  ging  ich  in  folgender  Weise  vor:  Ich  stellte  mir  von 
rohem  Rind-,  Schweine-,  Kalb-  und  Pferdefleisch  mit  Carbol-Kochsalzlösung  Auszüge 
1:10  her  (Auszugsdauer  im  Eisschrank  4  Stunden).  Desgleichen  wurden  von  Rinds-, 
Schweine-  und  Pferdewurst  durch  20-stündiges  Ausziehen  im  Eisschrank  Auszüge  1 :  10 
hergestellt.  Die  Lösungen  wurden,  wie  angegeben,  verdünnt  und  mit  hochwertigem 
Antiserum  (Stärke  1  :  10000)  versetzt.     Die  Ergebnisse  waren  folgende: 

Verhalten  nach  Verlauf  von 
5  Minuten    30  Minuten    60  Minuten 
-  + 


4-  -h 

+  + 


No.  1 

Kalbfleisch-AuBzag 

1:10 

— 

.     2 

V 

1:20 

— 

.     3 

Rindfleisch- Auszug 

1:10 

— 

.    4 

» 

1:20 

— 

.    5 

Schweinefleisch-Auszug 

1:10 

— 

.    6 

s 

1:20 

— 

.    7 

Pferdefleisch-Auszug 

1:10 

+ 

.    8 

» 

1:20 

+ 

.    9 

Rindswurst- Auszug 

1:10 

— 

.  10 

Schweinewurst-Auszug 

1:10 

— 

.  11 

Pferdewurst- Auszug 

1:10 

+ 

.  12 

s 

1:20 

-h 
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Wie  aus  dieser  Tabelle  ersichtlich  ist^  konnte  ich  heterologe  Fällungen  seihet  in 
den  konzentrierten  Auszügen  No.  1,  3  und  5  im  Verlaufe  von  30  Minuten  nidil 
beobachten;  erst  nach  60  Minuten  trat,  wie  angegeben,  an  der  Berührungsfläche 
zwischen  Antiserum  und  Fleischauszug  ein  minimaler,  engbegrenzter  Ring  hervor  und 
in  einigen  Fällen  trübte  sich  nach  längerem  Stehen  der  ganze  Fleischauszug.  Diese 
Ergebnisse  will  ich  jedoch  nicht  als  maßgebend  für  alle  Antisera  hinstellen.    Ich  halle 


Tabelle  I.    Von  Dr.  O.  Haenle 


1 
2 
3 
4 

5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 


Va 

Bezeichnung  u.  Herkunft  der 
Wurst  bezw.  des  Fleisches 

Beobachtung  der  Reaktion  nach 

1-5  Minuten      !        30  Minuten               60  Minuten 

1 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 

.Donon*  

.Hochfeld* 

.Salm* 

.Schirmeck* 

.Rothau* 

.Mutzig* 

.Beleben* 

.Hohban« 

.Gerolseck* 

.Matzigf eisen* 

starker  Ring 

S                     II 

schwacher  Ring 

schwacher  Ring 

sehr  staiker  Ring 

deutlicher  Ring 

sehr  starker  Ring 

9                   9                   9 

deatlicher  Ring 

deutlicher  Ring 

sehr  starker  Ring 

starker  Ring 

sehr  starker  Rmg 

*          •          « 
starker  Ring 

? 

starker  Rtog 
sehr  starker  Ring 

.     .     . 

Mettwurst  aus  Straßburg 
Salamiwurst  . 

Gervelatwurst  . 

Mettwurst  . 

Gervelatwurst  . 

Fleischwurst  . 

Salami  di  Milano  .  .  . 
Polpetone  di  Bologna  .  . 
Salami  di  Verona     .    .    . 

MortadeUa 

Wurst  aus  Straßburg   .    . 

.      No.  1 

.        .2 

,        .3 

.        .4 

.        .5 

Hackfleisch  aus  Straßburg 


Leber  (gebackt)  . 

Niere  (gehackt)  . 

Mettwurst  aus  Rheine  i.  W. 
Sächsische  Bauemmettwurst 


Starker  Ring 
schwacher  Ring 

starker  Ring 


starker  Ring 


deutlicher  Ring 
schwacher  Ring 

starker  Ring 


Sehr  starker  Ring 
deutlicher  Ring 
schwacher  Ring 

sehr  starker  Ring 

schwacher  Ring 


schwacher  Ring 
sehr  starker  Ring 


starker  Ring 
deutlicher  Ring 

sehr  starker  Ring 


TabeUe  IL 
Sehr  starker  RiDg 

V  ■  » 

schwacher  Ring 

sehr  starker  Ring 

schwacher  Ring 

deutlicher  Ring 


deutlicher  Ring 
sehr  starker  Ring 


minimaler  Ring 

sehr  starker  Ring 
deutlicher  Ring 

sehr  starker  Ring 


Anmerkung:    Die  Proben  No.  1—10  der  Tabelle  H  waren  dem  Polytechnischen 
der  Universität  zur  Untersuchung  Obergeben  worden. 
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es  aber  nach  meinen  Erfahrungen  für  zweckmäßig,  das  Antiserum  vor  dem  Gebrauch 
in  der  oben  beschriebenen  Art  und  Weise  zu  prüfen.  Ferner  ist  zu  empfehlen,  bei 
den  Untersuchungen  zu  jedem  Röhrchen  mit  Serumzusatz  ein  KontroUröhrchen  anzu- 
legeD,  welches  nur  den  reinen  Fleischauszug  enthält,  um  etwa  auftretende  Trübungen 
festzustellen.  Die  Beobachtung  der  Reaktion  ist  bei  einer  Konzentration  der  Auszüge 
von   1 :  40  (bei   rohem  Fleisch)  bezw.   von  1 :  10  oder  1  :  20   (bei  Wurstwaren)  nach 


bergestellte  Mischungen. 


Gutachten 


Tatsächliche  Zusammensetzung  der  Proben 


Kein  Pferdefleisch  nachweisbar 
sehr  viel  Pferdefleisch  vorhanden 

etwa  50^/0  Pferdefleisch 

kein  Pferdefleisch  nachweisbar 

Pferdefleisch  nicht  bestimmt  nachweisbar 

kein  Pferdefleisch  nachweisbar 

Pferdefleisch  vorhanden 

sehr  viel  Pferdefleisch  vorhanden 

Pferdefleisch  vorhanden 

Handelswaren. 
Viel  Pferdefleisch  vorbanden 


Verdacht  auf  Pferdefleisch 
wenig  Pferdefleisch  vorhanden 
kein  Pferdefleisch  nachweisbar 


Pferdefleisch  vorhanden 
viel  Pferdefleisch  vorhanden 


zweifelhaft 

kein  Pferdefleisch  nachweisbar 

vie]  Pferdefleisch  vorhanden 

kein  Pferdefleisch  nachweisbar 
viel  Pferdefleisch  vorhanden 

9  H  I» 

kein  Pferdefleisch  nachweisbar 


Reines  Rindfleisch 

reines  Pferdefleisch 

50  Vo  Pferdefleisch  +  50^0  Rindfleisch 

25%  Pferdefleisch  -f  75  >  Rindfleisch 

reine  Fleischwurst 

reine  gekochte  Pferde wurst 

50^0  gekochte  Pfeidewurst  -f  50  7o  Fleisch  wurst 

80<»/o  ungekochte  Fleischwurst  +  20%  Pferdewurst 

reine  ungekochte  Pferdewurst 

20  ^lo  geräucherte  Pferdewurst  +  80%  Rindfleisch 


Reine  Pferdewurst 
gekochte  Pferdewurst 
20  °/o  Pferdefleischzusatz 


Esel-  -f-  Schweinefleisch 


gekochte  Pferdewurst 

reines  Pferdefleisch 

75%  Rindfleisch  +  25  ^/o  Pferdefleisch 

reines  Rmdfleisch 

reine  Pferdeleber 

reine  Pferdeniere 


Institut  von  0.  Haenle  und  die  Proben  No.  11—16  vom  Hygienisch-Bakteriologischen  Institut 
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einer  Stunde  abzuschließen.     Bei  Beobachtung  aller  Vorsichtsmaßregeln  war  ich  Docb 
imstande,  eine  Fälschung  mit  10  ^/o  Pferdefleisch  nachzuweisen. 

III.  Untersuchuiis^  von  Wurst-  und  Fleischwaren. 

Die  Untersuchung  der  Wurste  und  Fleisch  waren  geschah  in  der  bei  der  Prüfung 
des  Antiserums  angegebenen  Art  und  Weise.  Es  ist  zweckmäßig,  zunächst  das  spe- 
zifisch schwerere  Antiserum  in  die  Rohrchen  zu  füllen  .und  dann  den  Fleischauszog 
darüber  zu  schichten^).  An  der  Berührungsfläche  zwischen  Antiserum  und  Fleisch- 
auszug  tritt  dann  der  grauweiße  Eiweißring  klar  und  scharf  zutage.  Völlig  klare 
Fleischauszüge  sind  nächst  einem  hochwertigen,  klaren  Antiserum 
die  erste  Bedingung  zum  Gelingen  der  Bei^ktion. 

Bei  Untersuchungen  von  rohem  Fleisch  stellte  ich  mir  Kontrollaaszüge  aus 
reinem  Rind-  und  Pferdefleisch  her.  Hatte  ich  dagegen  Würste  zu  untersuchen,  so 
wurden  Kontrollen  mit  reiner  Rinds-  und  Pferdewurst  angelegt. 

Die  Serienanordnung  war  also  folgende: 

Röhrchen  No.  1  erhielt  3  Tropfen  Wurst-Auszug  (Untersnchnngsobjekt) 

«  >     2       »       6        »  •             (                 •                 ) 

,  93,8,  reinen  Rinderworst-Auszug 

,  ,4,3,  ,       Pferdewnrst-Auszug 

,  »    ^       R       B        ,  physiologische  Kochsalzlösung 

Zu  den  Röhrchen  No.  1,  3,  4  und  5  gab  ich  drei  Tropfen  Antiserum.  Trat  in 
den  Röhrchen  No.  1  und  4  die  Reaktion  in  der  beschriebenen  Art  und  Weise  ein, 
während  die  Gläschen  No.  2,  3  und  5  klar  blieben,  so  war  der  Nachweis  von  Pferde- 
fleisch erbracht. 

Einige  Ergebnisse  meiner  Untersuchungen  habe  ich  in  der  nachfolgenden  Tabelle 
niedergelegt.  Tabelle  I  enthält  die  Untersuchungsergebnisse  bei  Mischungen,  die  mir 
Herr  Dr.  Haenle  in  liebenswürdiger  Weise  selbst  anfertigte,  um  meine  Sicheriieit 
bei  den  Untersuchungen  zu  prüfen.  Die  Präparate  wurden  mir,  mit  den  betreffenden 
Namen  versehen,  ins  bakteriologische  Institut  gesandt  Die  Namen  sind,  um  jeder 
Voreingenommenheit  meinerseits  vorzubeugen,  unseren  heimatlichen  Vogesen  ent- 
nommen. 

Die  Versuche  mit  gekochter  Pferdecervelatwurst  No.  6  und  7  der  TabeUe  I  und 
No.  5  und  15  der  Tabelle  II  waren  von  besonderem  Interesse.  Der  charakteristische 
Eiweißring  trat  erst  nach  einer  Stunde  minimal  hervor  und  wurde  nach  zwei  Stunden 
etwas  deutlicher.  Zur  Erklärung  dieses  zunächst  auffällig  erscheinenden  Befundes 
prüfte  ich  daher  auf  den  Rat  des  Herrn  Professor  Dr.  Forst  er  den  Auszug  auf 
seinen  Eiweißgehalt.  Beim  Kochen  mit  einigen  Tropfen  verdünnter  Essigsäure  und 
etwas  Natriumsulfat  trat  nur  eine  ganz  geringe  weißliche  Trübung  auf,  während  die 
Auszüge  der  nicht  gekochten  Würste  flockige  Niederschläge  bei  gleicher  Behandlung 
gaben.  Es  waren  bei  der  gekochten  Cervelatwurst  also  niu:  minimale  Eiweißmengen 
in  Lösung  gegangen  und  infolgedessen  fiel  auch  die  Reaktion  dementsprechend 
aus.     In  zweifelhaften  Fällen  ist  deshalb   der  Wurstauszug  zu  prüfen,   ob   überhaupt 


')  Die  Oberschichtungsmethode  ist  von  Herrn  Oberarzt  Dr.  Fornet  hier  ausgearbeitet 
worden  und  wird  demnächst  veröffentlicht  werden. 
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Eiweiß  in  Lösung  gegangen  ist,  und  falls  dies  nicht  der  Fall  ist,  mit  konzentrierten 
Wurstauszügen  und  längerer  Beobachtungszeit  zu  arbeiten.  Die  gekochten  Würste 
werden  ja  im  allgemeinen  nur  kurze  Zeit  im  wallenden  Wasser  gelassen.  In  dieser 
Zeit  nimmt  das  Innere  der  Wurst  nicht  die  hohe  Temperatur  an,  welche  erforderlich 
ist>  das  Fleischeiweiß  völlig  zu  koagulieren,  weshalb  auch  von  solchen  Würsten  immer 
noch  geringe  Mengen  Eiweiß  in  Lösung  gehen. 

Aus  den  Analysenergebnissen,  von  denen  nur  ein  kleiner  Teil  in  der  Tabelle  II 
S.  748  und  749  niedergelegt  ist,  ist  ersichtlich,  daß  mit  Pferdefleisch  gefälschte  Wurst- 
waren im  Handel  zahlreich  anzutreffen  sind.  Der  billige  Preis  des  Pferdefleisches  und 
sein  verhältnismäßig  schwerer  und  unsicherer  Nachweis  mit  Hilfe  der  Glykogen- 
Methode^)  mögen  wohl  die  Hauptgründe  hierfür  sein.  Die  Präcipitatreaktion  gibt 
aber  dem  Nahrungsmittelchemiker  ein  Mittel  an  die  Hand,  Pferdefleisch,  auch  in  ge- 
ringem Prozentsatz,  mit  völliger  Sicherheit  zu  erkennen.  Die  Schwierigkeiten, 
ein  hochwertiges  Pferdeantiserum  zu  gewinnen,  sind  nicht  so  groß,  als  daß  sie  nicht 
bei  einiger  Übung  und  Ausdauer  überwunden  werden  könnten.  Hoffentlich  aber  ent- 
schließen sich  die  Institute  und  Fabriken,  welche  sich  schon  jetzt  mit  der  Herstellung 
von  Serumpräparaten  beschäftigen,  auch  ein  hochwertiges  Pferdeantiserum  in  den 
Handel  zu  bringen.  Durch  diese  Neuerung  würde  den  zahlreichen  Untersuchungs- 
ämtern im  deutschen  Reiche  und  im  Auslände  ein  Mittel  an  die  Hand  gegeben,  eine 
wirksame  Fleischkontrolle  durchführen  zu  können. 

Im  Laufe  des  Winters  wurden  folgende  Untersuchungen  ausgeführt: 


Nähere  BezeichnuDg 

An- 
zahl 

Der  Reaktionsbefund  war: 

positiv 

negativ 

Reine  nnd  selbst  gefälschte  Fleischwaren  .... 
Zur  Untersuchung  eingesandte  Fleiscbwarcn  .     .     . 
Fleischwaren  aus  Geschäften  entnommen  .... 

124 
47 
48 

bei  80  Proben 
.    24        . 
.    10        , 

bei  44  Proben 
.    28        . 

.    38        , 

»)  Pflüger's  Archiv  1907,  116,  347. 
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Schuhmacher:  Über  die  Prüfung  der  Eier.  (Sanit-demograph.  Wochen- 
bulletin der  Schweiz  1906,  Sonderabdruck  S.  22.)  —  Für  gewöhnlich  prüft  man  die 
Eier  auf  rein  physikalischem  Wege.  Als  Methoden  sind  zu  nennen:  das  spezifische 
Gewicht,  das  optische  Verhalten  im  durchfallenden  Lichte  und  die  sogenannte  Kälte- 
prüfung. Bei  frischen  Eiern  findet  man  ein  spezifisches  Gewicht  von  1,0784 — 1,0914 
im  Mittel  1,08.  Beim  spezifischen  Gewichte  von  1,05  liegen  3  Wochen  alte  und  bei 
1,015  faule  Eier  vor.  In  10®/o-iger  Kochsalzlösung  sinken  frische  Eier  sofort  zu  Boden, 
ältere  schwimmen  je  nach  dem  Alter  mehr  oder  weniger  hoch  in  der  Flüssigkeit  und 
ganz  alte  steigen   nach  der  Oberfläche.     Der  ßeinhardt'sche   Eierprüfer  „Ovarum" 
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beobachtet  die  Stellung  der  Eier  in  einer  Salzlösung  vom  spezifischen  Gewichte  1,027: 
Frische  Eier  legen  sich  in  der  Richtung  der  Langsachse  zu  Boden,  über  3  Wochen 
alte  Eier  stellen  sich  auf  die  Spitze;  aus  der  mehr  oder  weniger  aufrechten  Lage 
das  Alter  genauer  zu  bestimmen,  ist  nicht  möglich.  Zur  optischen  Prüfung  dienen 
die  Eierspiegel  (Ovoskope).  Derselbe  Zweck  wird  erreicht,  wenn  man  das  Ei  in  die 
hohle  Hand  nimmt  und,  fest  an  das  Auge  gedrückt,  gegen  das  Licht  hält^  Frische 
Eier  erscheinen  hell,  alte  trüb  und  dunkel.  Bemerkt  man  dunkle  Flecken,  so  li^en 
Fleckeier  vor.  Der  Fleck  kann  im  Eidotter  oder  direkt  an  der  Innenseite  der  Schale 
sitzen.  Im  ersteren  Falle  ist  eine  Infektion  bereits  im  Eileiter  erfolgt  und  im  zweiten 
Falle  sind  Schimmelpilze  oder  Bakterien  durch  die  Schale  eingedrungen.  Sogenannte 
Heueier  zeigen  nur  einen  starken  Schatten,  der  nach  zweimaligem  Umdrehen  ver- 
schwindet Beim  Aufschlagen  der  Fleck-  und  Heueier  fließt  das  Eigelb  und  das 
Eiweiß  durcheinander;  beide  Eierarten  sind  vom  Markte  auszuschließen.  Bei  d»  so- 
genannten Kälteprüfung  berührt  man  mit  der  Zunge  nacheinander  die  beiden  Enden 
des  Eies.  Das  lebende  Ei  fühlt  sich  an  der  Spitze  kalt,  am  stumpfen  Ende  wann 
an.  Konservierte  und  faule  Eier  sind  an  beiden  Enden  kalt.  Bei  den  verschiedenen 
Methoden,  Eier  zu  konservieren,  bemüht  man  sich,  Luft  und  Bakterien  fem  zu 
halten  und  die  Verdunstung  des  Eiinhaltes  zu  verhindern.  In  Kalkmilch  aufbewahrte 
Eier,  Kalkeier,  zeigen  nicht  immer  eine  weiße  und  unebene  Schale;  doch  laßt  ach 
häufig  eine  feine  Kalkschale  abschaben.  Bei  den  Kalkeiern  ist  die  Schale  sehr  dünn 
und  platzt  leicht  beim  Kochen;  das  Eiweiß  ist  flüssig  und  kann  nicht  zu  Schaum 
geschlagen  werden.  Am  besten  erkennt  man  das  Kalkei  durch  die  Kalkbestimmung 
in  der  Asche  des  Eiweißes.  Nach  Rözs^nyi  enthalten  frische  Eier  etwa  1,8 ^/o 
und  gekalkte  Markteier  etwa  8,2  ®/o  Kalk  (CaO).  Der  Geschmack  der  Eier  wird  be- 
einflußt durch  die  Art  der  Fütterung,  durch  das  Verpackungsmaterial,  durch  längere 
Berührung  mit  zerbrochenen  faulen  Eiern  und  durch  die  Konservierungsmethoden 
(Asche,  Kalk,  Kochsalz,  Wasserglas).  Italienische  Eier  haben  infolge  der  Mais-  und 
Sesamfütterung  stark  gelbe  Eidotter;  hellgelb  sind  die  letzteren  bei  steierischen,  grie- 
chischen und  türkischen  Eiern.  Dunkle  Eidotter  beobachtet  man  bei  Eichelfütterung. 
Durch  Verfüttern  von  Eisenpräparaten  erhält  man  sogenannte  Eiseneier,  die  jedoch 
nur  wenig  eisenreicher  als  gewöhnliche  Eier  sind.  Versetzt  man  Eier  in  Rotataon, 
das  Experiment  des  rotierenden  Eies,  so  stellt  sich  das  hartgesottene  auf  die  Spitze, 
das  frische  oder  das  nur  halbgesottene  kann  sich  nicht  aufrichten.         p.  BuUa^erg. 

Karl  Schorlemmer  und  Hans  Sichling:  Zur  Analyse  von  Eigelb. 
(CoUegium  1906,  90 — 92  und  94 — 97.)  —  Zwei  Proben  von  sogenanntem  chinesischen 
Eigelb  enthielten  Borsäure,  die  nach  dem  Verfahren  von  Jörgensen  (vergl.  Vau  bei 
und  Bartelt;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  629)  bestimmt  wurde.  In  der  Asche  der  Proben 
wurde  im  Mittel  1,24  °/o  Borsäure,  im  Fett  (mit  Äther  extrahiert)  0,6 — 0,7,  im  Rück- 
stand von  diesem  0,18 — 0,32,  im  Eigelb  direkt  1,75 — 1,92  ®/o  Borsäure  gefunden. 
Verff.  ermittelten  in  den  zwei  Proben  Eigelb  2,9  bezw.  4,4  ^/o  ünverseifbares  und 
die  Jodzahl  zu  66,5  bezw.  68,2,  d.  h.  also  Zahlen,  die  von  den  von  Vignon  und 
M  e  u  n  i  e  r  (CoUegium  1904,  325  u.  335)  angegebenen  Konstanten  erheblich  abweichen. 
Auch  die  von  den  letztgenannten  Forschern  angegebene  Methode  eignet  sich  nach 
den  Verff.  nicht  zur  Untersuchung  von  technischem  gesalzenem  Eigelb,  da  dabei  das 
vorhandene  Kochsalz,  ferner  die  etwaigen  Konservierungsmittel  sowie  auch  das  im 
Eigelb  vorhandene  Eiweiß  die  Zahlen  werte  beeinträchtigen  würde.  W.  Eotk, 

Prescher:  Eier- Ersatz.    (Pharm.  Centralhalle  1906,  47,  282—283.) 

Patente. 

Universal  Milk  Powder  Company,  Limited  in  London:  Verfahren  zur  Her- 
stellung  eihaltiger   nicht   ranzig   werdender  Präparate.     D.R.P.   177075   vom 
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1.  Jali  1904.  rPatentbl.  1907,  27,  2570.)  —  In  dem  Dotter  der  Vogeleier  ist  das  Fett  zum 
Teil  in  Form  kleinster  Eügelchen,  welche  annähernd  die  GrOße  der  Fettkfigelchen  der  Mager- 
milch haben,  enthalten,  zum  anderen  Teil  aber  in  Form  kleiner  Tropfen,  welche  die  Tröpfchen 
der  YoUmilch  oft  um  ein  Mehrfaches  an  Größe  übertreffen.  Vermiscnt  man  Eigelb  mit  Flflssig- 
keiten  z.  B.  wftssriger  Zuckerlösung,  Magermilch  u.  dergl.,  so  tritt  ein  Teil  des  Eieröls  aus  der 
Emulsionsform  heraus  und  scheidet  sich  ab.  Dieser  große  Übelstand  macht  sich  besonders  bei 
der  Herstellung  des  Eierkognaks  unangenehm  bemerkbar.  Es  hat  sich  nun  gezeigt,  daß  man 
durch  eine  Homogenisierung  des  Eigelbs  die  Fett  abscheidung  vollständig  vermeiden  und  dadurch 
auch  zu  haltbaren,  nicht  ranzig  werdenden  Präparaten  kommen  kann,  da  das  homogenisierte 
Eieröl  durch  die  anderen  Bestandteile  dauernd  eingeschlossen  bleibt.  Die  Homogenisierung 
erfolgt  in  bekannter  Weise,  indem  z.  B.  die  Körper  zwischen  aufeinander  geschliffene  und  bei 
einem  Druck  von  250  Atm.  gegeneinander  gepreßte  Flächen  hindurchgedrückt  werden.  Das 
homogenisierte  Eigelb  zeichnet  sich  vor  dem  gewöhnlichen  Eigelb  durch  erhöhte  Haltbarkeit 
ans,  indem  besonders  bei  getrocknetem  Eigelb  das  sonst  so  störende  Ranzigwerden  des  Fettes 
nicht  mehr  eintritt.  Der  Wohlgeschmak  des  Eies  tritt  bei  allen  Nahrungsmitteln  aus  homo- 
genisiertem Eigelb  besonders  hervor.  Auf  diesem  Wege  können  haltbare  Eierpräparate,  wie 
eihaltige  Milch,  Alkoholika,  Wein,  Bier,  Suppen,  Saucen,  Linimente  usw.,  hergestellt  werden. 

Jnlins  Poths  und  Dr.  Wilhelm  Po^ge  in  Hamburg:  Verfahren  zur  Konsei^ 
Vierung  von  Eiern.  D.R.P.  179069  vom  2.  Februar  19ü5,  (Patentbl.  1907,  28,  444.)  — 
Die  Eier  werden  kurze  Zeit,  etwa  2  bis  3  Tage  lang,  in  Kalkwasser  gelegt,  wobei  dieses  wohl 
in  die  Schalen  der  Eier  eindringt,  aber  nicht  durch  sie  hindurchtritt.  Die  mit  Ealkwasser  ge- 
tränkten Eier  werden  sofort  in  Sand  gebracht,  welcher  mit  einer  Lösung  von  kohlensaurem 
Alkali,  beispielsweise  Pottasche  und  Glycerin,  durchtränkt  ist.  Auf  100  Teile  der  Lösung 
kommen  etwa  30  bis  40  Teile  Pottasche,  10  bis  20  Teile  Wasser  und  50  bis  60  Teile  Glycerin. 
Durch  Umsetzung  des  Kalkhydrats  mit  dem  kohlensauren  Kali  entsteht  einerseits  kohlensaurer 
Kalk,  welcher  sich  auf  die  Schalen  der  Eier  niederschlägt,  andererseits  bildet  sich  Ätzkali, 
welches  den  die  Eier  zunächst  umgebenden  Sand  in  einer  mehr  oder  weniger  dünnen  Schicht 
durchsetzt.  Das  Glycerin  verhindert  eine  zu  kompakte  Einlagerung  von  kohlensaurem  Kalk 
in  die  Schalen  der  Eier  und  das  dadurch  bedingte  Platzen  derselben  beim  Kochen.  Das  auf 
die  Schalen  niedergeschlagene  Kalkkarbonat  im  Verein  mit  der  die  Eier  zunächst  umgebenden 
Schicht  von  ÄtzkaU  und  dem  mit  Pottasche  und  Glycerin  getränkten  Sand  bilden  die  Faktoren, 
welche  ihre  Wirkungen  vereinigen,  um  die  Eier  zu  konservieren. 

Garantol  Gesellschaft  m.  b.  H.  in  Dresden:  Verfahren  zum  Konservieren 
von  Eiern.  D.R.P.  178843  vom  15.  August  1903.  (Patentbl.  1907,  28,  301.)  —  Behufs  Kon- 
servierung von  Eiern  fügt  man  zu  einer  Calci umhydroxydlösung,  welche  etwas  überschüssiges 
Calciumhydroxyd  enthält,  Eierschalen  hinzu,  und  zwar  auf  1  1  Konservierungsflfissigkeit  5  g 
Eierschalen,  welche  zweckmäßig  vorher  auf  das  Feinste  gepulvert  sind.  Durch  wiederholtes 
Mischen  entsteht  bei  genügend  langem  Stehen  (3  bis  4  Wochen)  eine  Flüssigkeit,  welche  außer 
Calciumhydroxyd  die  Stoffe  der  Eierschalen  zumeist  in  konzentrierter  Lösung  enthält.  In  diese 
Lösung  werden  die  Eier  zwecks  Konservierung  eingelegt.  Es  ist  nicht  unbedingt  nötig,  daß 
man  die  Eierschalen  selbst  der  Calciumhydroxydlösung  zusetzt;  man  kann  auch  die  haupt- 
sächlichen Bestandteile  derselben  als  Zusatz  verwenden.  Hiemach  kann  das  Verfahren  auch 
in  folgender  Weise  ausgeübt  werden:  Zu  100  Liter  Konservierungsflüssigkeit,  welche  etwas 
überschüssiges  Calciumhydroxyd  enthält,  werden  50  g  kohlensaurer  Kalk,  50  g  kohlen- 
saure Magnesia,  50  g  phosphorsaure  Magnesia  und  50  g  phosphorsaurer  Kalk  hinzugesetzt. 
Man  läßt  die  Lösung  einige  Tage,  noch  besser  aber  einige  Wochen  unter  wiederholtem  Um- 
rühren stehen,  rührt  dann  die  Flüssigiceit  auf  und  senkt  die  frischen  Eier  in  die  Flüssigkeit 
'  ein.  Dieses  Verfahren  hat  vor  bekannten  den  großen  Vorzug,  daß  die  Eierschalen  vollständig 
unverändert  in  der  Lösung  bleiben,  und  daß  die  Konservierungsflüssigkeit  in  den  Eiinhalt  nicht 
hineingelangt.  A,  Oelker. 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Über  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (Heraus- 
gegeben von  der  Reichsmolkerei  Versuchsstation  zu  Leyden  (Dr.  van  Sillevoldt)  im 
Auftrage  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  im  Ministerium  für  Waterstaat^  Handel 
und  Gewerbe.  April  1907.  (Im  Haag,  Gebr.  J.  &  H.  van  Langenhuysen,  1907.)  — 
Die  Ergebnisse  für  den  Monat  April  1907  waren  folgende: 
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Reichert-MeißTsche  Zahl 

DtoBvtt»- 

Provinz 
(Butter-Kontrolktation) 

! 

1 
SS 

i 

1 

25-26 
26-27 

27-28 

1 

DroboBBit 

Reiehtrt- 

Meiirieki 

Zahlen  onter  21 

Drenthe  (Assen) 

Sad-HoUand  (Leyden)      .    .    . 
Groningen  (Groningen)    .    .    . 
Gelderland-Overijssel  (Deventer) 
Friesland  (Leeuwarden)  .    .    . 
Nord-Brabant  (Eindhoven)    .    . 
Limburg  (Maastricht) .    .     «    . 
Seeland  (Middelburg)  .... 

166 
101 

77 
253 
238 
377 
755 

20 

— 

— 

— 

1 

5 
6 

5 

8 
6 

23 

23 
20 

4 
37 

4 
1 

i 

6 
61 
27 
19 
32 

2 

62 
20 
20 
88 
97 
85 
184 
5 

16 

27 

47 

39 

HO 

272 

539 

13 

1     1      1     1      1      1     1      1 

Zosammen 

1987 

— 

— 

r 

1 

16 

37 

89 

220 

56L 

1063 

^ÄA«. 

Ed.  Polenske:  Über  den  Wassergehalt  im  SchweineschmalL 
(Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Ges.-Ainte  1907,  25,  505—511.)  —  Der  Wassergehalt  des 
Schweineschmalzes  beträgt  im  allgemeinen  weniger  als  l^/o.  Abgesehen  von  venan- 
zelten  Fällen,  in  denen  durch  absichtlichen  Zusatz  von  Wasser  einer  mißfaibeoeD 
Ware  eine  weißere  Farbe  verliehen  werden  sollte,  ist  das  Vorhandensein  größerer 
Wassermengen,  die  sich  beim  Abschmelzen  erkennbar  machen,  mehr  auf  Fahrlässig- 
keit als  auf  Gewinnsucht  zurückzuführen.  Das  fabrikmäßig  hergestellte  Schweine- 
schmalz stallt  nach  dem  Abscheiden  des  Wassers  bei  Schmelztemperatur  eine  kliire, 
durchsichtige  Flüssigkeit  dar,  die  geringe  Mengen  Wasser  gelöst  enthält.  Die  „Ver- 
einbarungen" lassen  Spuren  von  Wasser  zu.  Nach  der  amtlichen  Anweisung  txa 
Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen  ist  ein  Wasserbestimmung  im  Schweineachmali 
auszuführen,  wenn  sich  die  Gegenwart  von  Wasser  bei  der  Schmelzprobe  zu  erkennen 
gibt;  ob  der  gefundene  Wassergehalt  Grund  zu  einer  Beanstandung  gibt,  bleibt  dem 
Ermessen  des  Chemikers  überlassen.  Bei  einer  Umfrage  wurden  von  Sachverständigen 
0,2  ^/o — 0,5  ®/o  Wasser  als  zulässig  bezeichnet.  Danach  wird  in  Fadikreisen  unter 
„Spuren  von  Wasser"  nicht  nur  das  vom  Fett  bei  Schmelztemperatur  geloste  Wasser 
(etwa  0,15^0  bei  42*^),  sondern  eine  etwas  größere  Menge  verstanden,  wog^n  nichts 
einzuwenden  ist,  wenn  eine  im  übrigen  angemessene  Grenzzahl  angenommen  wiri 
-Eine  genaue  Wasserbestimmung  kann  nur  durch  Trocknen  bei  Luftabschluß  im 
Wasserstoff-  oder  Kohlensäurestrome  ausgeführt  werden,  da  die  beim  Trocknen  an  der 
Luft  durch  Oxydation  entstehende  Gewichtsvermehrung  sich  bei  Fetten  mit  nur  0,2 
bis  0,3  ®/o  Wasser  allzu  stark  (zuweilen  bis  zu  einer  Vermehrung  des  ursprünglichen 
Fettgewichtes)  bemerkbar  macht.  Die  vom  Verf.  ausgearbeitete  Methode  einer  zuver- 
lässigen und  schnell  auszuführenden  Wasserbestimmung  beruht  darauf,  daß  ge- 
schmolzenes Schweineschmalz,  das  bei  höherer,  jedoch  unter  100^  liegenden  Tempe- 
ratur mit  Wasser  gesättigt  worden  ist,  sich  sofort  deutlich  trübt,  sobald  die  Tempe- 
ratur um  etwa  2®  unter  die  Sättigungstemperatur  herabsinkt  Versuche  zeigten,  daß 
wasserfreies  Schmalz  bei  96°  etwa  0,4ö  "/o  und  bei  42°  etwa  0,15  %  Wasser  J&te. 
Zusätze  von  Wasser  innerhalb  dieser  Grenzen  ergaben  nun  nachstehende  Trübungs- 
temperaturen: 
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Bei  einem  Wasser- 
gehalt von 

Trfibangstempera- 
toren  im  Mittel 

Temperatur- 

I 

II 

III 

ly 

unterschiede 

960 
910 
840 
750 
650 
530 
400 

970 
920 
870 
770 
660 
550 
420 

950 

910 

850. 

750 

640 

530 

410 

940 
890 
840 
740 
630 
510 
390 

0,45  ^'o 

0,40. 
0,35  . 
0,30  „ 
0,25  , 
0,20  . 
0.15  , 

95,50 

90,80 

85,00 

75,20     . 

64,50 

53,00 

40,50 

4,70 

5,80 

9,80 

10,70 

11,50 

12,50 

Auf    Grund    dieser    Trübungstemperaturen    kann    man    den    Wassergehalt    im 
Schweineschmalz  innerhalb  0,15 — 0,45%   in  kurzer  Zeit  weit  genauer  feststellen,  als 
nach   dem   bisherigen  Verfahren.     Als   deutliche  Trübung   ist  die   zuerst  auftretende 
Opaleszenz  anzusehen ;  nach  zahlreichen  und  von  verschiedener  Seite  ausgeführten  Ver- 
suchen betrug  die  größte  Abweichung  in  den  beobachteten  Trübungstemperaturen  1,5®. 
Die  Bestimmung  wird   folgendermaßen   ausgeführt:     Ein   9  cm   langes  starkwandiges 
Reagensglas  von  18  ccm  Inhalt  wird  bis  zur. Höhe   von  etwa  6,5  cm  mit  der  halb- 
flüssigen Schmalzprobe  beschickt  und  mit  einem  Gummistopfen,  der  ein  Anschütz'sches 
Thermometer  trägt,   verschlossen.     Die   Quecksilberkugel  soll   bis  etwa  in   die   Mitte 
des  Fettes  eintauchen.     Das  Fett   wird  dann  auf  50 — 52®   erwärnit.     Ist  es  alsdann 
klar  (eine  geringfügige  aus  fein    verteilter  Zellsubstanz  des  Rohmaterials   bestehende 
Trübung  ist  zu  unterscheiden  von  der  weit  stärkeren,  durch  Ausscheidung  von  Wasser- 
laropfchen  herrührenden),  so  schüttelt  man  in  der  Luft,  bis  es  die  Temperatur  von  40® 
angenommen  hat.    Tritt  bei  dieser  Temperatur  keine  Trübung  ein,  so  beträgt  der  Wasser- 
gehalt nicht  mehr  als  0,15 ®/o;  tritt  Trübung  ein,  so  liegt  der  Wassergehalt  zwischen 
0,15  und  0,2  ®/o.     Ist  das  auf  50 — 52®  erwärmte  Fett  deutlich  trübe  und  verschwindet 
die  Trübung  beim   allmählichen  Erhitzen   auf   95®  vollständig,    so  betragt  die  Menge 
des  vorhandenen  Wassers   0,2 — 0,45  ®/o,   das   aus  mikroskopischen  Tröpfchen  besteht, 
wenn  hierbei  Schütteln  nicht  erforderlich  ist,  da  die  durch  Abkühlen  des  bei  höherer 
Temperatur  vom  Fette  gelösten  Wassers  entstandenen  Tröpfchen  sich  beim  Erwärmen  auf 
diese  Temperatur  wieder  lösen.    Makroskopische  Wassertröpfchen  rühren  von  nicht  voll- 
ständiger Trennung  des  Wassers  bei  der  Fabrikation  her  und  zeigen  sich  auch  noch  in 
dem  erhitzten,  von  mikroskopischen  Tröpfchen  befreiten  Schmalz.    Um  sie  in  Lösung 
zu  bringen,  ist  das  Fett  bis  auf  95®  unter   fortwährendem  Schütteln  zu  erhitzen.    In 
solchen  Fällen  ist  daher  das  Fett  unter  fortwährendem  Schütteln  zu  erwärmen  bis  es 
völlig  klar  geworden  ist  und  nun  unter  fortwährendem  Schütteln  bis  zum  Eintreten  der 
Trübung  abzukühlen.    Aus  d^  vorstehenden  Tabelle  kann  dann  der  der  beobachteten 
Trübungstemperatur    entsprechende    Wassergehalt   des    Schmalzes    abgelesen    werden. 
Wird  das  bei    50—52®  trüb  geschmolzene  Fett  auch  beim  Erwärmen   auf  95®  nicht 
klar,  so  enthält  das  Schmalz  entweder  mehr  als  0,45  Vo  Wasser,  das  dann  nach  dem 
Trockenverfahren  unter  Luftabschluß  bestimmt  werden  muß,  oder  daneben  noch  Reste 
von  Stoffen    in    sehr    feiner  Verteilung  (Kalk,    Fullererde).    —   Bezüglich    der  Auf- 
stellung    einer    Grenzzahl    empfiehlt     Verf.,    Schweineschmalz    seines    Wassergehalts 
wegen  erst  dann  zu  beanstanden,  wenn  seine  konstante  Trübungstemperatur  über  75® 
liegt,  d.  h.  wenn  es  mehr  als  0,3  ®/o  Wasser  enthält.  ö.  Sonntag. 

A.  Wingler:  Olivenöl.  (Jahresbericht  des  chemischen  Untersuchüngsamtes 
Konstanz  1906.)  —  Die  untersuchten  3  Proben  färbten  sich  bei  der  Reaktion  nach 
Baudouin  rot,  obgleich  die  übrigen  Untersuchungsergebnisse  keine  Anhaltspunkte 
für  das  Vorhandensein  von  Sesamöl  ergaben.  Die  Rotfärbung  geht  bei  reinem  Olivenöl 
bald  in  ein  schmutziges  Braunrot  über,  während  sich  die  bei  Sesamöl  auftretende  Rot- 
färbung längere  Zeit  hält.  0.  Mai, 
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6.  Sani:  Über  das  öl  von  Arbutus  Unedo.  (Atti  R  Accad.  dei  linoa 
Roma  1905,  [5],  14,  11,  619—623.)  —  Die  Früchte  von  Arbutus  Unedo  werden 
bei  Perugia  schon  fabrikmäßig  zur  Darstellung  von  Alkohol  benutzt  Verf.  empfiehh 
nun,  diesen  Betrieb  noch  dadurch  lohnender  zu  gestalten,  daß  man  das  im  Desdl- 
lationsrückstand  enthaltene  öl  extrahiert  Der  Ölgehalt  der  Samen  beträgt  39,03*«. 
das  öl  selbst  ist  goldgelb,  besitzt  einen  süßen  Geschmack  und  in  frischem  Zustande 
einen  charakteristischen  Geruch,  trübt  sich  bei  — 9^,  ist  bei  — 19®  noch  flussig,  bs 
— 23®  butterähnlich  und  bei  — 27®  fest  Es  gehört  zu  den  trocknenden  ölen,  xei^ 
bei  15®  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,9208,  die  Verseif ungszahl  208,  Jodzafal  147,86, 
innere  Jodzahl  155,84,  Keichert-Wollny'sche  Zahl  0,861,  Hehner-Zahl  92,48, 
Maumen^-Zabl  (im  Tortelli 'sehen  Apparat  und  mit  Olivenöl  verdünnt)  103,5*, 
Refraktometerzahl  im  Zeiß'schen  Apparat  (bei  25®)  71  und  Verseifungszahl  der  flüsagen 
Säuren  198,26.  Das  öl  besteht  aus  Glyceriden  der  Palmitin-,  Öl-,  Linol-  und  Isolin- 
olensäure  unter  Vorherrschen  der  beiden  letzteren  Säuren.  Auf  100  g  öl  entfallen, 
nach  der  Methode  von  Hazura  berechnet»  3,43  g  Ölsäure,  53,753  Linolsäuie  and 
24,332  Isolinolensäure.;  W-  B^ 

Utz:  Über  die  Einwirkung  von  salpetriger  Säure  auf  einigeÖl& 
(Seifensiederzeitung  1905,  32,  901.)  —  Sesamöl  färbt  sich  mit  salpetrige  Säure  eot- 
haltendem  Äther,  nach  F  e  n  d  1  e  r  bereitet,  zunächst  orange-  und  schließlich  dunkelrot. 
Während  sich  Olivenöl  und  chinesisches  Holzöl  nicht  verändern,  werden  Maisöl  und 
licindotteröl  dunkel.  Beim  Überschichten  einer  Lösung  von  Kaliumnitrit  in  Wasser 
mit  Sesamöl  färbt  sich  dieses  nach  Zusatz  verdünnter  Schwefelsäure  allmählich  daokel- 
rot,  während  Cottonöl  dabei  vollständig  gebleicht  wurde.  Nach  einer  derartigen  Be- 
handlung geben  weder  Sesam-  noch  Cottonöl  die  Soltsien'sche  Zinnchlorör-  noch 
die  Halphen'sche  Reaktion.  Wahrscheinlich  sind  die  mit  salpetriger  Saure  be- 
handelten öle  ungenießbar,  anderenfalls  würden  leicht  Verdünnungen  auf  diese  Weiae 
bewerkstelligt  werden  können.  W.  BoA. 

J.  E«  de  Bruyn  (Soci4t^  anonyme  des  Usines):  Verfahren  zur  Entfär- 
bung von  ölen  und  Fetten.  (Les  Corps  Gras  industriels  1905,  32,  130 — 131.)  — 
Das  Verfahren  arbeitet  im  Vakuum  und  dann  mit  Luftstrom.  Man  bringt  in  die 
besonderen  Apparate  ein  Entfärbungsmittel,  setzt  ein  Rührwerk  in  Bewegung,  er- 
wärmt, läßt  nach  beendeter  Operation  Luft  zutreten  und  filtriert  dann  mit  einer  Füto^ 
presse.  Bei  diesem  Vei fahren  soll  eine  völlige  Entfärbung  des  Fettes  erzielt  und  vor 
allem  jede  Oxydation  des  Fettes  vermieden  werden.  ^-  ^^• 

Patente. 

Dr.  Emil  Wörner  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  leicht  em^IgI'e^ 
barer  Fette.  D.R.P.  175381  vom  14.  September  1904.  <PatentbL  1906,27.2146.)  -  L«cht 
emulgierbare  Fette  werden  erhalten,  wenn  man  mittels  organischer  Lösungsmittel,  wie  Alko- 
hol ,  Äther,  Chloroform,  Petroiäther  oder  deren  Gemische  gewonnene  Auszüge  aus  Eidotter, 
Gehirn,  Nervensubstanz,  Leber,  Milz,  Malz,  Maiskeimen  oder  ähnlichen  Stoffen  des  PflaioeD- 
und  Tierreiches,  welche  Phosnhor  in  organischer  Bindung  enthalten,  mit  Brom  oder  Jod  oder 
Gemengen  von  Halogenen  und  mit  Fett  oder  fettem  Ol  versetzt  und  das  Ganze  dann  so  laii£« 
erhitzt,  bis  die  Lösungsmittel  völlig  ausgetrieben  sind. 

Josef  Weiss  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  haltbaren,  mi^ 
öl  leicht  zu  Mayonnaisensauce  verrührbaren  Produktes.  D.R.P.  1753S4  tob 
20.  April  1905.  (Patentbl.  1907.  27,  2375.)  —  Dieses  Produkt  wird  dadurch  erhalten,  d»ß 
man  unter  Ausschluß  des  Oles  die  übrigen  zur  Zubereitung  der  Mayonnaipensance  dienoideB 
Bestandteile  (Kigelb,  Essig.  Citronensaft,  Salz)  zu  einer  gleichmäßigen  Masse  veröhrt.  Die^ 
erhaltene  Masse  hält  sich  lange  Zeit  fest  und  unversehrt  und  vereinigt  sich  außerordentlicD 
leicht  mit  dem  Öl.  —  Das  Produkt  kann  gewissermaßen  als  Mayonnaisenextrakt  angesdicn 
werden.  Derselbe  soll  als  Handelsartikel  in  den  Verkehr  gebracht  und  hierdurch  die  He^ 
Stellung  der  Mayonnaisensauce  ausserordentlich  erleichtert  und  jedermann  ermöglicht  werden. 
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Honig. 

P.  van  der  Wielen ;  Honig  und  Wachs  von  St  Eustatius  und  einiges 
über  die  Bienen,  welche  Honig  und  Wachs  liefern.  (Pharm.  Weekblad 
1905,42,  409 — 412.)  —  Die  Eigenschaften  des  Honigs  sind  abhängig  von  der  Bienen- 
gattung, welche  den  Honig  liefert  Ober  die  Bienen  von  St  Eustatius  fehlen  bis 
jetzt  in  der  Literatur  nähere  Angaben.  Das  spezifische  Gewicht  dieses  Honigs  ist 
1,36;  der  Grehalt  an  reduzierendem  Zucker  beträgt  vor  und  nach  Inversion  76,8^0, 
der  Wassergehalt  22®/o,  der  Aschengehalt  0,14  ^/o.  Der  Honig  war  anfangs  ganz 
hell,  nach  zwei  Monaten  war  Glykose  auskrystallisiert  Geruch  und  Geschmack  waren 
sehr  angenehm.  —  Für  das  Wachs  fand  Verf.  die  folgenden  Zahlen:  Spez.  Gewicht 
0,9ö56,  Schmelzpunkt  63,8^  Säurezahl  17,6,  Verseif ungszahl  91,0,  Ätherzahl  73,4, 
Verhältniszahl  4,2.  Das  Wachs  weicht  demnach  in  seinen  Eigenschaften  nicht  von 
den  europäischen  Wachsarten  ab.  j;  G.  Matchhaupt. 

A.  Reinsch:  Honig.  (Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes  Altena 
1906,  22 — 23.)  —  Die  Untersuchungen  von  6  Proben  reiner  Honige  hatten  folgendes 
Ergebnis: 


Bestandteile 


Heide- 
bonig 


Boeh- 
weizen- 

and 
Heide- 
honig 


Helde- 
hoBig 


Bnch- 
weizen- 
nnd 
Klee- 
bonig 


RapB- 
bonig 


Linden- 
honig 


Wasser ^/o 

Invertzucker „ 

Saccharose ,, 

Organischer  Nichtzacker „ 

Asche „ 

Polarisation  der  |  vor    der  Inversion  . 
10^/o-igen  Lösung I  nach    ,  , 

Ameisensäure <^/o 

Farbe 


19,85 

74,16 

0,53 

5,37 

0,30 

-3,180 

-3,110 

0,09 

gelb- 
braun 


19,85 

73,24 
0,38 
6,43 
0,31 
—2,700 
-3.000 
0,10 

bi 


19,75 

72,33 

1,43 

6,15 

0,34 

-2,880 

-3,050 

0,15 


gelb- 
rann 


22,50 

72,40 

0 

4,99 

0,11 

-1,640 

-1,860 

0,12 

gelb- 
braun 


19,10 

75,32 

1,71 

8,78 

0,09 

—2,080 

-2,330 

0,12 
bellgelb 


19,90 

73,64 
0,57 
5,74 
0,15 
-2,420 
—2,660 
0,19 
gelb 


Es  zeichnen  sich  namentlich   die  Kleehonige  durch  niedrigen  Aschengehalt  aus; 
auch  bei  Bapshonig  scheint  der  Aschengehalt  niedrig  zu  sein.  C  Mai. 

Utz:    Der  Würzburger  Honigprozeß    in   technisch-wissenschaftlicher 
Beleuchtung.    (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  467-478.) 


Alkoholfreie  Getränke. 

A.  Beythien:    Alkoholfreie   Getränke.     (Pharm.  Zentralhalle  1907,  48, 
150.)  —  Die  Untersuchung  einiger  alkoholfreier  Getränke  hatte  folgende  Ergebnisse: 

Heidelbeermost    Apfel-Alkofri  Malzol 

Spezifisches  Gewicht      .    .           1,0487               1,0260  1,0285 
In  100  ccm: 

Alkohol 0,130  g             0,025  g  0 

Extrakt 12,66    .             6,72    ,  7,20  g 

Asche 0,151  ,             0,160  .  0,019, 

Alkalitftt 1,23  ccm          1,30  ccm  — 

Phospborsäure 0,016  g         vorhanden  Spur 

Gesamtsaure  (Äpfelsäure)  .           0,744  ,             0,281  g  — 

Stickstoffsubstanz      .    .    .           0,046  ,             0,058  ,  0,018  g 

Invertzucker 10,896  ,              1,069  ,  7,220  . 

Saccharose 0                      0  6,460  , 
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Die  beiden  ersteren  Gretränke  können  demnach  unter  gewissen  EinschränkangeD 
als  Fruchtsaft-Getränke  bezeichnet  werden;  letzteres  hat  dagegen  mit  Malz  nidits 
zu  tun.  C.  Mn. 

A.  BeTthien:  Bier-Ersatzmittel.  (Pharm.  Centralh.  1906,  47,  169.)  - 
Die  Untersuchung  von  drei  als  Borussia-Malz-Bier,  Dr.  Kretzschmar's  Malz- 
Braune  und  Malz-Labsan  bezeichneten  Getränken  ergab,  daß  es  sich  dabei  im 
wesentlichen  um  braungefärbte  Lösungen  von  Stärkesyrup  und  Rohrzucker  haodelt 

C.  MoL 

G.  Ambuhl:  Lundin's  Wachholderbeeren-Sirup.  (Jahresbericht  des 
Kantonschemikers  St  Gallen  1905,  24.)  —  Das  Präparat,  das  sich  als  DestiUatioii^ 
rückstand  von  der  Bereitung  des  Wachholderbeeröles  erwies,  soll  nach  der  Gebraudis- 
anweisung  unter  Zusatz  von  Zucker,  Wasser  und  Hefe  zu  einem  alkoholfreien  (!)  Bier 
verarbeitet  werden.  C.  ifo*. 

Patente. 

Karl  Brünneke  in  Reinbek,  Holstein:  Verfahren  zur  Herstellung  alkoliol- 
freier  oder  alkoholarmer  Getränke  aus  sterilen  vergorenen  oder  nicht  Ter- 
gorenen  Fruchtsäften  und  dergl.  D.P.R.  162486  vom  9.  Dezember  1903.  (Pat^ntbL 
1905,  26,  1459.)  —  Das  Verfahren  beruht  auf  der  Beobachtung,  daß  eine  Gruppe  aerober  Gi- 
rungspilze  und  zwar  in  erster  Linie  Saccharomyces  membranaefaciena  und  Myco^rma  oereTisiae 
bei  gentlgender  Zufuhr  atmosphärischer  Luft  sowohl  den  Zucker  als  auch  den  Alkohol  in  Kohlen- 
säure und  Wasser  zu  spalten  vermögen.  Das  Verfahren  besteht  demgemäß  darin ,  daß  man 
die  unvergorenen  oder  alkoholisch  vergorenen  Flüssigkeiten  zunächst  sterilisiert  und  dann  in 
diese  Flüssigkeiten  den  betreffenden  Pilz  einführt  und  zwar  unter  Anwendung  der  bei  der 
Züchtung  von  Reinkulturen  üblichen  Vorsichtsmaßregeln.  Die  Spaltung  ^  welche  sich  schoD 
nach  wenigen  Tagen  bemerkbar  macht,  kann  durch  Zuführung  steriler  Lun  beschleunigt  werden. 
Ferner  kann  die  Gärung  durch  Erhitzen  auf  mindestens  60^  jederzeit  unterbrochen  werden  und 
damit  ein  beliebiger  Prozentsatz  an  Zucker  oder  Alkohol  der  Flüssigkeit  erhalten  bleiben. 

Gebrüder  Fachs  in  Schw.  Gmünd:  Verfahren  zur  Herstellung  alkohol- 
freien Bieres.  D.R.P.  167491  vom  21.  Mai  1904.  (Pateptbl.  1906,  27,  557.)  —  ZwecksHer 
Stellung  eines  alkoholfreien  Bieres  wird  geschrotetes  Malz  und  Hopfen  mit  heißem,  aber  nickt 
kochendem  Wasser  unter  ständigem  Umrühren  eingemaischt  und  die  ganze  Maische  dann 
längere  Zeit  gekocht.  Hierauf  kiSdt  man  die  Maische  bis  unter  den  Siedepunkt  ab  and  be 
endet  die  Verzuckerung  durch  einen  Zusatz  von  MalzmehL 

Dr.  Carl  Scholvien  in  Mühlhausen i. Th. :  Verfahren  zur  Herstellung  gegorener 
alkoholfreier  Getränke  mit  bierartigem  Aroma  aus  Bierwürze.  D.R.P.  162622 
vom  14.  August  1904.  (Patentbl.  1905,  26,  1459.)  —  Nach  vorliegendem  Verfahren  werden 
alkoholfreie  Getränke  mit  bierartigem  Aroma  durch  Vergärung  von  sterilen  eehopften  oder 
ungehopften  Würzen  mit  Reinkulturen  der  Pilzgattung  Gitromyces  bei  Luftabschluß  gewonnen 
Hierbei  wird  im  ersten  Stadium  der  Vergärung,  das  zurückgelegt  ist,  wenn  der  Pilz  sich  voll 
entwickelt  hat,  das  bierartige  Aroma  erzeug.  Daneben  wird  infolge  des  Luftabsehlosses 
Zitronensäure  in  so  geringer  Menge  (etwa  0,8 Vo)  gebildet,  daß  ein  Abstumpfen  der  Säore 
nicht  nötig  ist.  —  Der  Vorgang  bedarf  der  sorgfältigsten  Überwachuns,  da  anderenfalls  das 
bierartige  Aroma  leicht  wieder  verschwindet  und  einem  dumpfen  Geruch  Platz  macht. 

Dr.  Carl  Scholvien  in  Mühlhausen  i.  Th.:  Verfahren  zur  Herstellnngim  Ge 
schmack  veredelter  alkoholfreier  und  nicht  nachtrübender  Getränke  ans 
gehopfter  Bierwürze.  D.R.P.  173898  vom  7.  Juli  1905.  (Patentbl.  1906.  27,  1915.)  - 
Das  Verfahren  besteht  im  wesentlichen  darin,  daß  man  gehopfte  Bierwürze  mit  Kohle  zu^mmen 
kocht.  Eventuell  kann  man  die  nach  diesem  Verfahren  behandelte  Würze  in  üblicher  Weiae 
mit  Kohlensäure  durch  Einleiten  oder  Einpressen  schwängern.  A,  Oelker. 

Gebrauchsgegenstände* 

Töpfer-  und  Emaillewaren. 

Rudolf  Vondracek :  Über  die  Chemie  der  Eisenemaillierung.  (Chem.- 
Ztg.  1906,  30,  575— -577.)  —  Technisches  Eisen  kann  infolge  seines  Kohlenstoff- 
gehaltes reduzierende  Wirkung  ausüben,  und  wenn  in  der  Emaille  reduzierbare  Stoffe 
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vorhanden  sind,  wird  unter  gewissen  Bedingungen  eine  Entwiekelung  von  Kohlenoxyd 
eintreten   und   dies   eine   blasige  Beschaffenheit   der  Emaille   bewirken.     Dies   kommt 
größtenteils  bei    den  weißen   mit  Zinnoxyd  gefärbten  Emaillesorten  vor.     Außer  dem 
2^innoxyd  können   z.  B.   auch   Bleioxyd  reduziert   werden   und   Gasentwickelung  ver- 
ursachen.    Die  Aufgabe  geht   daher  entweder  dahin,    die  Beschaffenheit  der  Emaille 
so  einzurichten,  daß  sie  bei  der  Einbrenntemperatur   auf  den  Kohlenstoff  des  Eisens 
nicht  einwirkt,  oder  die  Metalloberfläche  so  vorzubereiten,  daß  die  Wirkung  des  Kohlen- 
stoffes nicht  zur  Geltung  kommen  kann.     Ersteres   erreicht  man   durch  Verwendung 
einer  sehr  leicht  schmelzenden,  bleihaltigen  Emaille,  ein  Verfahren,  das  aber  nicht  viel 
Verwendung  findet.     Der  zweite  Weg  ist  in  der  Weise  erreichbar,  daß  auf  dem  Eisen 
vorher  eine  neutrale  Schicht  erzeugt  wird,   und  zwar  entweder  durch  Auftragen   einer 
Grundmasse,  deren  Zusammensetzung  keinen  Anlaß  zu  Kohlenoxydbildung  geben  kann, 
oder  durch  oberflächliche  Entkohlung  des  Eisens,  oder  besser  dadurch,  daß  die  gesamte 
Sisenkohlenstofflegierung  oberflächlich  oxydiert  wird,  wodurch  der  Kohlenstoff  entfernt 
und  eine  Oxydschicht  gebildet  wird,  die  fest  an  der  Unterlage  haftet.     Letzteres  Ver- 
fahren ist  wahrscheinlich  in  Amerika  im  Gebrauch,  wo  die  weiße,  blei-  und  zinnoxyd- 
haltige  Emaille  ohne  Grundmasse  auf  Gußeisen  festhaftet.    Die  Eisenoxydschicht  wird 
durch  14  stündiges  Erhitzen  des  Gußeisens  mit  Colcothar  auf  Rotglut  erzeugt.  —  Als 
Färbemittel  der  Emaillen  kommt  hauptsächlich  Zinnasche  zur  Anwendung;  der  Billig- 
keit halber  daneben  auch  Knochenasche  und  Kryolith.    Gut  bewahrt  hat  sich  folgende 
Emaille:  Feldspat  32,  Borax  19,  Soda  6,5,  Salpeter  2,ö,   Flußspat  3,   Zinkoxyd  2,5, 
Zinnasche  8,5,  Knochenasche  1,5,  Kryolith  1,5.  —  Größerer  Grehalt  an  Knochenasche 
vermindert   die  Elastizität   der  Emaille    und  macht  sie  brüchig.     Größerer  Gehalt  an 
Kryolith   erhöht  die  Wärmedehnbarkeit;    Emaille   mit   mehr   als  10 — 15°/o  Kryolith 
eignet   sich    nur  für  Blech,    dessen  Ausdehnungskoeffizient  größer  als   der  des  Guß- 
eisens ist.     Als  Ersatz    des  Zinnoxydes  wurden   auch  Titansäure   oder  antimonsaures 
Natron  vorgeschlagen;  letzteres  verringert  den  Glanz  der  Emaille.     Der  Vorteil    blei- 
haltiger Emaille  beruht  auf  ihrer  Schmelzbarkeit  und  ihrer  Elastizität.   Amerikanische 
Emaillen  enthalten  etwa  10®/o  Bleioxyd.  Empfehlenswert  ist  folgende  Zusammensetzung: 
Feldspat   30,   Quarz   6,    Borax    21,   Soda    13,   Salpeter  3,    Mennige  10,    Kryolith  4, 
Zinnasche  10.  C^.  -*^a»- 

J.  Körner:  Bleihaltige,  im  Sinne  des  Gesetzes  ungiftige  Glasuren. 
(Sprechsaal  1906,  39,  2.)  —  Bleiglasuren  sind  aus  technischen  und  wirtschaftlichen 
Gründen  in  der  Keramik  und  insbesondere  bei  der  Töpferei  unentbehrlich.  Es  ist 
möglich,  eine  bleihaltige  Glasur  durch  geeignete  Zusammensetzung  des  Versatzes  so 
herzustellen,  daß  sie  den  gesetzlichen  Anforderungen  entspricht  Die  Bestandteile 
müssen  so  gewählt  werden,  daß  die  Bildung  unlöslicher  Bleiverbindungen  möglich  ist. 
Dies  ist  der  Fall,  wenn  Kieselsäure  allein  oder  in  Verbindung  mit  einer  genügenden 
Menge  Tonerde  vorhanden  ist;  besonders  ist  ein  Zusatz  von  Tonerde  zu  empfehlen, 
weil  schon  ein  geringer  Zusatz  davon  die  feste  Bindung  des  Bleis  sehr  begünstigt. 
Notwendig  ist  ferner  die  Anwendung  einer  genügend  hohen  Temperatur,  die  so  lange 
anhalten  muß,  bis  der  durch  das  Schmelzen  eingeleitete  chemische  Vorgang  zu  Ende 
geführt  ist  Das  Verhältnis  von  Säure  zu  Base  braucht  nicht  immer  gleich  zu  sein; 
bei  tonerdefreien  Glasuren  muß  der  Quotient  Säure  :  Base  höher  sein,  als  bei  ton- 
erdehaltigen  und  um  so  höher,  je  größer  das  Molekulargewicht  der  als  Flußmittel 
dienenden  Oxyde  ist.  Tonerdefreie  Bleigläser  müssen  mindestens  Bleisilikate  mit  dem 
Quotient  2  sein,  um  einigermaßen  als  unlöslich  gelten  zu  können.  Die  Verwendung 
gefritteter  Versätze  als  Glasur  ist  vom  technischen  und  hygienischen  Standpunkte  zu 
empfehlen,  weil  dadurch  die  Benutzung  nichtbleihaltiger  Bestandteile  in  höherem  Maße 
ermöglicht  und  eine  größere  Sicherheit  für  einwandfreie  Bindung  des  Bleies  erreicht 
wird.  Nötig  ist  auch  hier  das  Vorhandensein  genügender  Mengen  Kieselsäure  und 
Tonerde  und  genügend  hohe  Brenntemperatur.  C.  Mai. 
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H.  Le  Ghatelier:  Archftologisch-keramische  UntersachuDgen.  (Zeäackr. 
angew.  Chem.  1907,  20,  517-523.) 

H.  Mäckler:  Über  die  Natur  der  Salzglasur.  (Tonindustrie-Ztg.  1905,  29.  440; 
Chem.-Ztg.  1905,  29,  Rep.  231.) 

Farbige  Steingutglasuren.    (Sprechsaal  1905,  88,  716;  Chem.-Ztg.  1905,  29,  2Sl.j 

Farben. 

Edward  6.  Mahin:  Die  Bestimmung  der  Gesamt-Arsensäure  in 
Londoner  Purpur.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  1598  —  1607.)  — 
Bei  der  Bestimmung  der  Arsensaure  in  Londoner  Purpur  nach  der  offiziellen  Methode 
ist  es  sehr  schwierig,  in  saurer  Lösung  den  Endpunkt  der  Jodtitration  mit  Natrium- 
thiosulfat  festzustellen,  wenn  viel  überschüssiger  Farbstoff  zugegen  ist.  Verf.  empfiehlt 
folgende  Abänderung  des  offiziellen  Verfahrens:  4  g  Londoner  Purpur  werden  mit 
40  com  konzentrierter  Salzsäure  und  150  ccm  Wasser  in  einem  250  ccm  fassenden 
Kolben  nicht  über  80^  erwärmt,  bis  alles  Losliche  in  Losung  gegangen  ist  Dann 
läßt  man  10  Minuten  lang  einen  kräftigen  Strom  von  Chlor  durchstreichen,  gibt  & 
Flüssigkeit  in  einen  graduierten  500  ccm-Kolben ,  füllt  mit  kaltem  Wasser  bi:?  lur 
Marke  auf  und  mischt.  Man  filtriert  jetzt,  wobei  die  ersten  30 — 50  ccm  zurück- 
gegossen  werden.  Von  dem  nahezu  farblosen  Filtrat  werden  50  ccm  in  einem 
500  ccm-Erlenmeyer-Kolben  mit  10  ccm  konzentrierter  Salzsäure  auf  dem  Wasserbade 
auf  80^  erwärmt;  dann  gibt  man  5  g  Jodkalium  zu  und  läßt  10  Minuten  lang 
stehen.  Hierauf  läßt  man  aus  einer  Büiette  Natriumthiosulfat  (etwa  ^/to  normal) 
bis  zur  Entfernung  des  Jodes  zufließen.  Der  Zusatz  von  Stärke  ist  unnötig,  da  die 
durch  Einwirkung  des  Jods  auf  das  vorhandene  Dextrin  hervorgerufene  tiefrote  Farbe 
das  Ende  der  Reaktion  genügend  anzeigt.  Man  fügt  jetzt  so  schnell  wie  möglich  und 
unter  Vermeidung  von  Verlusten  durch  das  Aufbrausen  15  g  Natriumbicarbonat 
hinzu,  welches  frei  von  Stücken  ist;  ein  zugesetzter  Tropfen  Methylorange  zeigt  genau 
den  Umschlag  zur  basischen  Reaktion  an.  Jetzt  titriert  man  sofort  mit  */2o  N.-Jod- 
lösung,  wobei  der  Zusatz  der  Stärke  so  spät  als  möglich  erfolge.  Der  Gesamtgehalt 
an  arseniger  Säure  wird  nach  der  offiziellen  Methode  oder  nach  deren  Davidson- 
schen  Abänderung  bestimmt  und  dieser  von  der  vorher  ermittelten  Menge  abgezogen; 
die  Differenz  gibt  den  Gesamtgehalt  an  Arsensäure.  Die  für  dieses  Verfahren  notr 
wendige  Chlorentwickelung  geschieht  am  besten  durch  Auftropfen  von  reiner  konzen- 
trierter Salzsäure  auf  Kaliumpermanganat.  Das  Verfahren  gibt  gute  Resultate,  die 
mit  der  nach  der  offiziellen  Methode  gewonnenen  gut  übereinstimmen,  c.  A.  Nevfeld. 

E.  Bandow:  Die  Untersuchung  und  Beurteilung  von  wetterfesten, 
rostschutzbildenden  Anstrichfarben.  (Chem.-Ztg.  1905,  29,  989—990.)  — 
Die  Untersuchung  der  Farben  erstreckt  sich  hauptsächlich  auf  Streichfahigkeit,  Deck- 
kraft, Verhalten  gegen  strömenden  und  gewöhnlichen  Wasserdampf,  Rostbildung,  Ein- 
wirkung von  chemischen  Reagentien,  Elastizität,  Farbaufwand,  Trockenfähigkeit.  Zur 
Untersuchung  dienen  Glasplatten,  auf  welche  die  zu  prüfende  Farbe  gleichmäßig  auf- 
gestrichen wird,  und  zur  Prüfung  der  Rostbildung  Eisenplatten.  Bezüglich  der  Einxel- 
heiten  sei  auf  das  Original  verwiesen.  A.  Hebehrand. 

M.  Mansfeld:  Farben.  (XVIIL  Jahresbericht  der  Untersuchungsanstalt  des 
allgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1905/1906,  5 — 6.)  —  Zum  Färben  von  Teig- 
waren bestimmte  Farben  enthielten  häufig  auch  geringe  Mengen  eines  roten  Farb- 
stoffes zum  Zwecke  der  Farbenabtönung.  —  Eine  Probe  Indischgelb  war  der 
Zinnlack  eines  Pflanzenfarbstoffes.  —  Braune,  hellgelbe,  grüne,  rote,  orange  und 
violette  Farben,  die  als  reine  Pflanzen  färben  bezeichnet  waren,  gaben  alle  für 
Teerfarben  charakteristischen  Reaktionen ;  die  Farbe  blieb  auf  Zusatz  von  Sauren  und 
Alkalien  unverändert,  ging  sowohl  aus  sauerer  wie  aus  ammoniakalischer  Lösung  in 
Amylalkohol  über  und  ließ  sich  auf  Wolle  direkt  ausfärben,  C.  Mai 
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Hans  Kreis:  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Eugatols.  (Schweiz.  Wochenschr. 
Chem.  u.  Pharm.    1906,   44,   830—831.)  —  Das  Eugatol  (Z.  1906,  12,  378)  gibt 
zMrei  Reaktionen,  die  unter  Umständen  zu  Verwechselungen  mit  p-Phonylendiamin  ent- 
haltenden Haarfärbemitteln  führen  können.  —  Zur  Isolierung  des  p-Phenylendiamins 
aus  Haarfärbemitteln  verdampft  man  die  mit  Salzsäure   schwach   angesäuerte  Lösung 
fast  zur  Trockene,   zerreibt  den  Rückstand  mit  überschüssigem  wasserfreiem  Natrium- 
carbonat  und  kocht  mit  Benzol   aus,  worin   die  Base  in  sehr  reiner  Form  in  Lösung 
geht.  —  Aus  Eugatol  läßt  sich   auf  diese  Weise  mit  Äther  oder  Benzol   nur  eine 
^nz   geringe   Menge,   etwa   0,05 ®/o,   einer  schwarzen  Schmiere   ausziehen,    wodurch 
eine  Täuschung  oder  Verwechselung  vermieden   werden   kann.  —  Eine  mit  Salzsäure 
angesäuerte  Lösung   des  Eugatols,    etwa  1  :  100,   gibt  mit  Bromwasser   eine  weinrote 
Färbung,  die  allmählich  über  Violett  und  Blau  in  Grün  übergeht.    Ähnliche  Färbungen 
entstehen   mit  Eisenchlorid    oder  Natriumhypochlorit.     Mit  Schwefel  Wasserstoff  wasser 
und  Eisenchlorid  erhält  man  ähnliche  Färbungen,  wie  bei  p-Phenylendiamin  (Lauth'sche 
Reaktion).     Versetzt   man   die   verdünnte  Eugatollösung   mit  Anilinwasser   und  dann 
mit  Eisenchlorid,  so   entsteht,   ebenfalls   wie   bei  p-Phenylendiamin,   eine   tiefe  Blau- 
färbung (Indamiu'^ Reaktion),  die   allerdings   allmählich  in   Blaugrün   übergeht     Um 
Täuschungen  auszuschließen,  ist  es  also  nötig,  zuerst  zu  versuchen,  ob  sich  mit  Äther 
oder  Benzol,  wie  oben  bemerkt,   aus  der  alkalischen  Lösung   eine  Substanz  ausziehen 
läßt,   die  das  für  p-Phenylendiamin   charakteristische  Verhalten   zeigt.   —   Ein    von 
O.  Donnet  in  Paris   unter  der  Bezeichnung  L'Hovaline   vertriebenes   Haarfärbe- 
mittel enthält  p-Phenylendiamin.     (Vgl.  nachstehendes  Referat.)  •  Q,  Mai. 

Hans  Kreis:  Zur  Kenntnis  des  Eugatols.  (Schweiz.  Wochenschr.  Chem. 
u.  Pharm.  1906,  44,  858.)  —  Während  sich  Eugatol  und  p-Phenylendiamin  bei  der 
Lauth'schen  und  der  Indamin-Reaktion  ähnlich  verhalten,  gelingt  es,  sie  durch  die 
Indophenol-Reaktion  zu  unterscheiden.  Die  hundertfach  verdünnte,  mit  Salzsäure  schwach 
angesäuerte  Eugatollösung  gibt  nämlich  beim  Vermischen  mit  Karbolwasser  und  Zu- 
fügen von  Eisenchlorid  eine  prachtvolle,  rein  blaue  Färbung  von  großer  Tiefe;  bei 
einer  0,5®/oo-igen  p-Phenylendiaminlösung  tritt  dagegen  dadurch  nur  eine  schwache 
Braunrotfärbung  ein.  Führt  man  die  Indophenol-Reaktion  in  neutraler  Lösung  aus, 
so  zeigen  Eugatol  und  p-Phenylendiamin  ebenfalls  verschiedenes  Verhalten,  indem 
ersteres  tief  blauviolette,  letzteres  dagegen  mißfarbig  rotviolette  Färbung  gibt.  Der 
Unterschied  ist  aber  nicht  so  deutlich,  wie  in  sauerer  Lösung.  (Vergl.  vorstehendes 
Referat.)  C.  Ma\ 

Patente. 

Gnstav  von  Rockenthien  in  Göln-Ehrenfeld :  Verfahren  znr  Darstellung  einer 
weißen  Deckfarbe.  D.RP.  171460  vom  7.  Mai  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1378.)  —  Die 
Herstellung  von  Bleiweißfarbe  erfolgte  bisher  bekanntlich  in  der  Weise,  daß  Bleiweiß  mit 
Schwerspat  in  trocknem  pulverförmigem  Zustande  vermischt  wird.  Diese  Arbeitsweise  ist  infolge 
des  sich  dabei  entwickelnden  Stanbes  gesundheitsschädlich  und  femer  hängt  die  Deckkraft 
der  so  hergestellten  Farbe  von  der  Feinheit  der  Vermahlung  ab,  die  selbstverständlich  nur 
eine  begrenzte  sein  kann.  Diese  Übplstände  werden  nach  vorliegender  Erfindung  dadurch  ver- 
mieden, daß  man  auf  chemischem  Wege  zunächst  eine  Umsetzung  von  Baryumhydroxyd  und 
Bleisulfat  in  Bleihvdroxyd  und  Baryumsulfat  vornimmt  und  dann  dieses,  zufolge  der  Umsetzung 
in  äußerster,  durcn  mechanische  Mittel  überhaupt  nicht  erreichbarer  Feinheit  und  inniger  Ver- 
einigung und  Verteilung  erhaltene  Gemisch  der  Einwirkung  von  Kohlensäure  aussetzt,  wodurch 
das  Bleihydroxyd  des  Niederschlages  in  Bleiweiß  umgewandelt  wird. 

Julius  Ullrich  in  Radebeul  bei  Dresden  und  Hermann  Freund  gen.  Müller  in  Zittau : 
Verfahren  zur  Herstellung  einer  nicht  wegwaschbaren  Kalkfarbe.  D.H.P. 
171842  vom  5.  März  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1435.)  —  Die  Erfindung  bezweckt  eine  wetter- 
beständige und  nicht  abwaschbare  Kalkfarbe  herzustellen.  Dies  wird  dadurch  erreicht,  daß  man 
einem  Gemisch  von  filtrierter  Jauche,  Salpetersäure  und  Glycerin  Kalkydrat  zusetzt.  Infolge 
des  Zusatzes  von  Kalk  bildet  sich  salpetersaurer  Kalk,  der  sich  mit  den  Sulfaten  der  Jauche 
zu  Calciumsulfat  umsetzt  und  sich  außerdem  mit  den  Eiweißkörpern  derselben  verbindet,  wo- 
durch eine  erhärtende  Masse  erzeugt  wird.  Das  Glycerin  verleiht  der  Farbe  die  nötige  Ge- 
schmeidigkeit und  verhindert  das  vorzeitige  Trocknen.  A,  Oelker, 


762  Gesetze  u.  8.  w.  -  Butter,  Speisefette  und  Öle.  [l^ylSf- i^oSSSSS 

Gesetze,  Oesetis-EntwOrfe,  Terordnunireit  o«  ik  w^ 
Gerichts  -  EntscheidangeBU 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechang.  Urteil  des  Landgerichts  Hamburg 
Vom  2.  August  1905  und  des  Reichsgerichts  III.  Strafsenat  vom  15.  Januar  1906  in 
Sachen  H.  (3  D.  109205.  X.  162)  betr.  Kokosnußfett  (streichfähig,  weiß  and  gelb  ge- 
färbt).   (Nach  Abschriften  der  Urteile.) 

A.  Landgericht  Hambarg.  In  der  Strafsache  gegen  H.  wegen  Vergehens  gegen  dts 
Reichsgesetz  vom  15.  Juni  1897  hat  die  Strafkammer  II  des  Landgerichts  Hamharg  fttr  Recht 
erkanut:  Der  Angeklagte  wird  wegen  Vergehens  gegen  §  14  iu  rechtlichem  Zusammenhang 
mit  Übertretung  gegen  §  18  des  Margarinegesetzes  zu  fünfzig  Mark  Geldstrafe  eventuell  fünf 
Tagen  Gefängnis  und  zu  den  Kosten  verurteilt. 

Gründe:    Der  Angeklagte  ist  verantwortlicher  Leiter  einer  der  Firma  R.,  T.  &  de  B. 
in  M.  gehörigen  Fabrik  in  B.,  in  der  unter  der  Bezeichnung  «Vegetaline*  ein  Speisefett  aos 
reinem  Kokosnußfett  hergestellt  wird,  das  in  folgenden  Formen  in  den  Handel  kommt: 
I.  a)  weiß,  streichfähig,  in  runden  Blechdosen, 

b)  ebenso  wie  in  a)  in  würfelförmigen  Pappkartons. 

II.  a)  gelb,  mit  Orleans  gefärbt,  streichfähig,  in  runden  Blechdosen, 
b)  ebenso  wie  in  a)  in  würfelförmigen  Pappkartons. 

Die  Blechdosen  I  und  IIa  sind  mit  blau-weiB-roten  Zetteln  beklebt,  auf  denen  unter 
anderem  steht: 

,Vegetaline.     Pflanzenbutter.     Vorteile:    Größte   Reinheit,    feinster   Geschmack, 

nahrhafter  und  leichter  verdaulich  als  tierische  Fette  ....  25  ^/o  fettreicher  als  Satter. 

.  .  .  /     Zwei  Palmen  sind  ferner  darauf  abgebildet. 
Die  Pappkartons  (I  und  IIb)  enthalten  u.  a.  die  Inschrift: 

,  Haltbarer  als  Butter  und  Margarine.    Feinstes  Pflanzenfett,   Vegetaline,  batter 

artig  weiß  (bezw.  zu  b  gelb)  enthält  100  °/o  Fett,  daher  nehme  man  stets  V«  weniger  »Is 

von  Butter  und  Margarine.    Ersetzt  beste  Butter,  besser   als  Margarine   and  Schmalz. 

Billiger  als  Butter,  Schmalz  und  Margarine.    Leichter  verdaulich  als  Butter,  Margarine 

und  Schmalz.    Haltbarer  als  Butter  und  Margarine.' 

Einen  Zusatz  von  Sesamöl  enthält  das  zu  II  genannte  Fabrikat  nicht,  an  den  Ve^ 
Packungen  fehlt  die  Bezeichnung  Margarine  und  Kunstspeisefett  und  der  bandförmige  rote 
Streifen,  wie  es  §  2  des  Margannegesetzes  verlangt. 

I.  Die  oben  zu  I  genannte  Ware  ist  nun  zunächst  Kunstspeisefett  im 
Sinne  des  §  1  Abs.  4  des  Margarinegesetzes. 

1.  Offenbar  ist  es  eine  .Zubereitung**.  Nach  den  Angaben  des  Angeklagten  werden 
seine  hier  beanstandeten  Produkte  aus  reinem  Kokosnußöl  hergestellt,  ohne  daß  ein  anderer 
Stoff  hinzugetan  wird.  Das  ist  aber  für  eine  Zubereitung  nicht  erforderlich.  Für  den  Begriff  der 
Zubereitung  genügt  es,  daß  ein  Stoff  in  einer  Weise  bearbeitet  wird,  daß  er  dadurch  zu  einem 
bestimmten  Zweck  brauchbar  oder  brauchbarer  wird.  Das  ist  mit  der  Ware  zu  I  der  Fall  die 
aus  Palmfett  in  der  Weise  hergestellt  wird,  daß  sie  durch  irgendwelche  Bearbeitung  streicbbar 
und  dadurch  für  den  Gebrauch  im  Hausstand  brauchbar  wird. 

2.  Diese  Zubereitung  ist  ferner  dem  Schweineschmalz  ähnlich.  Im  gewöhn- 
lichen Sprachgebrauch  ist  Ähnlichkeit  die  Obereinstimmung  mehrerer  Merkmale  (Adelung)  allen- 
falls mit  dem  Beisatze:  sich  der  Gleichheit  nähernd  (Sanders),  der  Übereinstimmung  annähernd 
(Weigard),  an  das  Gleiche  rührend,  nicht  völlig  gleich  (Grimm).  Wie  schon  das  Reichsgericht 
am  3.  Juni  1899  (Auszüge  aus  gerichtlichen  Entscheidungen  Band  5  der  Beilagen  zu  den  Ver- 
öffentlichungen des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes)  sagt,  ist  kein  Grund  für  die  Annahme,  da§ 
die  Sprache  des  Gesetzes  sich  von  dem  gewöhnlichen  Sprachgebrauche  hat  entfernen  wollen. 
Wie  schon  aus  den  obigen  Begriffsbestimmungen  hervorgeht,  ist  eine  scharfe  Grenze  zwischen 
ähnlich  und  unähnlich  nicht  zu  ziehen,  sie  wird  sich  aber  ungefähr  bestimmen  lassen,  «enn 
man  die  Tendenz  des  Gesetzes  ins  Auge  faßt:  Das  Gesetz  wollte  eine  Täuschung  des  Puhli- 
kums  und  den  unlauteren  Wettbewerb  gegenüber  Produzenten  und  Verkäufern  reinen  Schveine- 
schmalzee  verhindern  (cf.  Motive  Anlageband  L  No.  72,  S.  294  und  295;  Bede  der  Minister 
von  Bötticher,  9.  Legislatur-Periode,  4.  Session  des  Reichstages  Band  I,  S.  289  und  tob 
Hammerstein,  Band  4,  S.  3117).  Bei  dieser  Absicht  des  Gesetzes  muß  man  eine  Zuberei- 
tung noch  dem  Schweineschmalz  ähnlich  nennen,  wenn  die  Übereinstimmung  mehrerer  M^k- 
raale  soweit  geht,  daß  dem  gewöhnlichen  Publikum,  nicht  einem  Chemiker  oder  einem  Prodn- 
zenten  oder  einem  sachverständigen  Kaufmann,  leicht  die  Ware  als  Schweinefett  verkauft 
werden  kann.  Das  liegt  hier  vor.  Die  weiße  Vegetaline  gleicht  in  Farbe  und  Aussehen  dem 
Schweineschmalz  ganz  auffallend.  Gleichgültig  ist,  ob  der  Geschmack  und  Geruch  der  vorlie- 
genden Proben  von  dem  des  Schweineschmalzes  merklich  abweichen   oder  nicht.    Denn  nach 
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Aneabe  des  Angeklagten  selbst  bat  bäufig  die  Vegetaline  keinen  Gescbmack  und  keinen  Ge- 
nien. Und  gleicbgüitig  ist  es  aucb,  ob  man  beim  Nebeneinanderbalten  von  Schweinefett  und 
Aveißer  Vegetaline  einen  Unterschied  in  Farbe  und  sonstigem  Aussehen  feststellen  könnte.  Das 
Publikum,  dessen  Täuschung  vom  Gesetz  verhindert  werden  soll,  hat  beim  Kauf  selten  Ge- 
legenheit, genaue  Vergleiche  zwischen  Schmalz  und  Vegetaline  anzustellen  und  pflegt  die  Ware 
selten  vor  dem  Kauf  zu  kosten  und  zu  beriechen ;  es  kauft  die  Ware,  die  so  aussieht  und  sich 
bei  der  Entnahme  aus  dem  Faß  und  beim  Abwiegen  so  verhält  (abstechbar,  streichbar  oder 
bröckelig)  wie  es  immer  gesehen  hat.  Legt  man  diese  Erwägung  zugrunde,  so  kann  kein 
Zweifel  sein,  daß  die  weiße  Vegetaline  dem  Schweineschmalz  ähnlich  ist. 

3.  Das  Gesetz  verlangt  femer,  daß  der  Fettgehalt  der  inkriminierten  Ware  nicht  aus- 
schließlich aus  Schweinefett  besteht.  Selbstverständlich  fällt  hierunter  auch  ein  Produkt,  das, 
wie  der  Angeklagte  zugibt,  Schweineschmalz  überhaupt  nicht  enthält. 

4.  Die  Fiage  ist  weiter,  ob  die  Vegetaline  unter  die  Ausnahme  des  §  1  Abs.  4  cit.  fällt. 
Auch  das  ist  zu  verneinen.  Zwar  ist  es,  wenn  man  an  die  Absicht  des  Gesetzes  denkt,  das 
eine  Verfälschung  von  Schweinefett  mit  anderem  Fett  verhindern ,  andererseits  den  loyalen 
Handel  mit  Gänseschmalz,  gebleichtem  Pferdefett,  Kokosnußbutter,  Palmkernfett  u.  s.  w.  (cf. 
Motive  a.  a.  0.,  S.  295)  nicht  unterbinden  wollte,  ziemlich  wahrscheinlich,  daß  der  Gesetzes- 
text nicht  gut  abgefaßt  ist.  Die  Fette  von  Gänsen  und  Pferden  mflssen  als  solche  erkennbar 
sein,  wenn  sie  feilgebalten  werden,  die  allgemeine  Bezeichnung  Tierfett  würde  keinen  genügen- 
den Unterschied  von  Schweinefett  gebildet  haben.  Die  Bezeichnung  Pflanzenfett  würde  jedoch 
völlig  genügen,  um  eine  Verwechselung  mit  Schweinefett  auszuschließen.  Die  mutmaßlicne  Ab- 
sicht des  Gesetzes  ist  jedoch  nicht  genügend,  dem  Gesetze  eine  Auslegung  zu  geben,  die  mit 
dem  Wortlaut  des  Gesetzes  nicht  in  Einklang  stehen  würde;  das  um  so  weniger,  als  die  Mate- 
rialien des  Gesetzes  der  Mutmaßung  keine  Nahrung  geben;  denn  sie  ergeben  in  dieser  Be- 
ziehung überhaupt  nichts.  Die  Fassung:  Fette  bestimmter  Tier-  und  Pflanzenarten  ist  schon 
im  ersten  Entwurf  enthalten  und  ist  nie  beanstandet;  eine  Debatte  über  §  1  cit.  hat  nicht 
stattgefunden.  Der  Wortlaut  des  Gesetzes  spricht  aber  bei  zwangloser  Auslegung  von  Fetten 
bestimmter  Tierarten  und  von  Fetten  bestimmter  Pflanzen  arten  (nicht  von  Fetten  von  Pflanzen), 
die  unter  den  ihrem  Ursprung  entsprechenden  Bezeichnungen  in  den  Verkehr  gebracht  werden. 
,  Pflanzen  fette''  ist  also  nicht  genügend,  ebensowenig  wie  das  Wort  ^Vegetaline*.  das  nur  da- 
rauf hinzudeuten  scheint,  daß  die  Ware  mit  dem  Pflanzenreich  in  irgend  einer  Verbindung  steht. 
Das  Gesetz  verlangt  eine  Bezeichnung,  die  dem  Ursprung,  nämlich  der  bestimmten  Pflanzenart, 
entspricht.  Diesem  Erfordernis  ist  nicht  entsprochen.  Und  es  kann  auch  nicht  ersetzt  werden 
durch  Darstellung  einer  Palme  auf  den  Blechdosenausstattungen.  Eine  bildliche  Darstellung 
ist  keine  Bezeichnung,  das  im  vorliegenden  Falle  umsoweniger,  als  die  Darstellung  ebensogut 
eine  Verzierung  der  Ausstattung  als  ein  Hinweis  auf  den  Ursprung  der  Ware  sein  könnte. 

5.  Der  Angeklagte  will  Übrigens,  wie  das  aus  dem  Wortlaut  der  Paket-  und  Dosenauf- 
scbriften  klar  hervorgeht,  durchaus  nicht  den  Anschein  erwecken,  als  habe  der  Käufer  seiner 
Ware  tierisches  Fett,  Butter  oder  Schmalz  zu  erwarten.  Der  wiederholte  Hinweis  auf  den 
Gegensatz  zu  Butter  u.  s.  w.  und  auch  die  Darstellung  der  Palme  läßt  darüber  keinen  Zweifel. 
Diese  lautere  Gesinnung  des  Angeklagten  genügt  aber  nicht.  Das  Gesetz  verlangt,  daß  sie 
sich  in  der  von  ihm  gewollten  Weise  (gesetzliche  Aufschrift,  roter  Streifen)  und  nicht  in  der 
vom  Angeklagten  für  gut  befundenen  Weise  dokumentiere. 

11.  Die  oben  zu  11  gekennzeichnete  Ware  ist  als  Margarine  im  Sinne 
des  Gesetzes  anzusehen. 

1.  Der  Angeklagte  hat  zugegeben,  daß  sie  der  Milch  nicht  entstammt.  Es  gilt  in  dieser 
Beziehung  das  oben  zu  1,  3  Gesagte. 

2.  Die  Ware  ist  ferner  nach  den  oben  zu  2  aufgestellten  Prinzipien  der  Milchbutter 
ähnlich.  Sie  hat  genau  die  Farbe  der  Butter  und  ist  streichbar.  Die  Gefahr  einer  Verwechse- 
lung mit  Butter  liegt  für  das  gewöhnliche  Publikum  daher  außerordentlich  nahe. 

3.  Der  Angeklagte  macht  den  guten  Glauben  für  sich  geltend,  er  habe  bei  der  Nahrungs- 
mittelpolizei angefragt,  ob  er  die  Ware  mit  Orleans  färben  dürfe  und  habe  darauf  den  Bescheid 
bekommen,  daß  dem  nichts  im  Wege  stehe.  Diese  Antwort  der  Polizei  kann  ihn  aber  nicht 
entlasten.  Sie  ist  offenbar  erfolgt,  nachdem  die  Polizei  festgestellt  hatte,  daß  der  beabsichtigte 
Farbstoff  in  der  Tat  Orleans,  also  unschädlich  sei.  Nur  hierauf  konnte  sich  der  Bescheid  der 
Polizei  beziehen,  und  der  Angeklagte  durfte  selbstverständlich  nicht  annehmen,  daß  die  Polizei, 
wozu  ihr  die  Befugnis  gefehlt  hätte,  ihm  damit  die  Erlaubnis  geben  wollte,  die  gefärbte  Ware 
unter  Hintansetzung  der  gesetzlichen  Vorschriften  zu  vertreiben.  Der  Angeklagte  mußte  sich 
sagen,  daß  er  die  gefärbte  Ware  nur  als  Margarine  (im  Sinne  des  Gesetzes)  verkaufen  durfte, 
also  mit  dieser  Bezeichnung  und  in  rot  gestreiften  Gefäßen  und  mit  Sesamöl  versetzt.  Wenn 
der  Angeklagte  das  nicht  annahm,  so  zeugt  das  nur  von  Gesetzesunkenntnis,  die  ihn  aber  nicht 
straffrei  machen  kann,  zumal  es  für  ihn  als  , Margarine-Fabrikanten*'  besonders  nahe  lag,  sich 
mit  der  für  ihn  in  Betracht  kommenden  Gesetzgebung  bekannt  zu  machen. 

in.  Hiernach  ist  tatsächlich  festgestellt,  daß  der  Angeklagte  in  B.  durch  eine  fortge- 
setzte Handlung  im  Jahre  1905 
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1.  Margarine  und  Kunstspeisefett  gewerbsmäßig  verkauft  hat,  ohne  daß  die  GeiüBe  und 
Süßeren  Umhailungen  die  Inschrift  , Margarine"  und  „Kunstspeisefett'  trugen  und  ohne  daß 
die  Gefäße  mit  einem  bandförmigen  roten  Streifen  von  mindestens  2  cm  Breite  versehen  waren. 

2.  Margarine  zu  Handelszwecken  ohne  den  Zusatz  von  SesamOl  vorsätzlich  herge- 
stellt hat. 

lY.  Bei  Strafzumessung  ist  die  bisherige  Unbescholtenheit  des  Angeklagten  and  der 
Umstand  berücksichtigt,  daß  er  durchaus  nicht  die  Absicht  hatte,  durch  sein  Verfahren  dem 
unlauteren  Wettbewerb  mit  Butter  oder  Schweineschmalz  in  die  Hände  zu  arbeiten.  Die  er- 
kannte geringe  Geldstrafe  erschien  daher  angemessen. 

Nach  §ig  1,  2,  6,  14  Abs.  1  S.  3,  18  des  Margarinegesetzes  vom  15.  Juni  1897  nnd  der 
Bekanntmachung  des  Bundesrats  vom  4.  Juli  1897  §§  28,  29,  73  StG.B.,  497  St.Q.O.  ist  daher 
wie  geschehen  erkannt. 

B.  Das  Reichs jsce rieht  hat  nach  mündlicher  Verhandlang  für  Recht  erkannt:  Die 
Revision  des  Angeklagten  gegen  das  Urteil  des  Landgerichts  zu  Hamburg  vom  2.  Angnst  1905 
wird  verworfen,  die  Kosten  des  Rechtsmittels  werden  dem  Beschwerdeführer  auferlegt. 

Gründe:  Der  Revision  des  Angeklagten  war  der  Erfolg  zu  versagen.  Die  auf  Grand 
der  materiellen  Beschwerde  vorgenommene  Nachprüfung  des  Urteils  hat  nirgends  auf  den  Ver- 
dacht eines  Rechtsirrtums  geführt.  Der  Begriff  der  Zubereitung  ist  nicht  verkannt  Zuberei- 
tung setzt  keineswegs  eine  Vermischung  mit  anderen  Stoffen  voraus,  sie  kann  auch  schon 
dann  vorliegen,  wenn  dem  einen  vorhandenen  Stoffe  irgend  welche  Bearbeitung  oder  Behand- 
lung zuteil  wird,  durch  die  er  in  die  für  den  Verkehr  bestimmte  Form  gebracht  werden  soll 
(Reichsgerichts-Entscbeidungen  in  Strafsachen  Band  37,  S.  346.)  Ebensowenig  verkennt  das 
Urteil  den  Begriff  der  Ähnlichkeit,  stellt  sie  vielmehr  subjektiv  wie  objektiv  rechtsirrtnmfrei 
fest.  Die  Annahme  des  Urteils,  daß  unter  das  Gesetz  auch  solche  Prouukte  fallen,  die  über- 
haupt kein  Schweineschmalz  enthalten,  ist  nicht  zu  beanstanden,  ebensowenig  wie  die  weitere, 
sich  an  den  Wortlaut  des  Gesetzes  „anlehnende*,  daß  die  Bezeichnung  «Pflanzenfett*  oder 
„Vegetaline''  nicht  genüge,  daß  vielmehr  das  Gesetz  eine  Bezeichnung  verlange,  die  der  be- 
stimmten, zur  Herstellung  benutzten  Pflanzenart  entspricht  und  diese  erkennen  läßt.  Von 
diesem  Erfordernis  könnte  nur  dann  abgesehen  werden,  wenn  Eokospalmprodukte  die  einzigen 
Pflanzenstoffe  wÄren,  aus  denen  Speisefette  hergestellt  werden,  was  nicht  festgestellt  ist-  Aach 
die  Bestrafung  wegen  des  unterlassenen  Zusatzes  von  Sesamöl  iSßt  einen  Rechtsirrtum  nicht 
erkennen.  §  14  No.  3  des  Gesetzes  umfaßt  auch  den  fehlenden  Zusatz  von  Sesamöl.  Er  be- 
droht ganz  allgemein  den  mit  Strafe,  der  Margarine  etc.  ohne  den  nach  §  6  erforderli<^en  Zu- 
satz vorsätzlich  herstellt.  Welcher  Art  der  ei-forderliche  Zusatz  ist,  bestimmt  nicht  nur  §  6 
Abs.  1,  sondern  gleichzeitig  §  6  Abs.  2  m.  a.  W.,  strafbar  ist  der,  der  es  unterläßt,  den  in 
§  6  Abs.  1  im  allgemeinen  bezeichneten,  nach  §  6  Abs.  2  näher  zu  bestimmenden  Zosatz  der 
Ware  zu  geben.  Hiermit  sind  die  vom  Bundesrat  auf  Grund  des  §  6  Abs.  2  erlassenen  Be- 
stimmungen vom  4.  Juli  1897  von  selbst  unter  Strafe  gestellt  und  es  bedurfte  einer  Delegation 
des  Strafbestimmungsrechts  an  den  Bundesrat  nicht.  Aus  §  18  des  Gesetzes  ist  nichts  ftr  die 
gegenteilige  Anschauung  zu  entnehmen.  Wenn  dort  nur  die  vom  Bundesrat  in  Gem&ßbeit  der 
§§11  und  12  Ziffer  1  ergehenden  Bestimmungen  unter  Strafe  gestellt,  die  nach  §6  Abs.  2  za 
erlassenden  aber  nicht  erwähnt  sind,  so  findet  dies  seine  Erklärung  darin,  daß  es  sich  in  §§  11, 
12  Z.  1  um  selbständige,  von  dem  hierzu  Ermächtigten  erlassene  Bestimmungen  handelt,  deren 
Übertretung,  wenn  sie  nicht  besonders  unter  Strafe  gestellt  wäre,  straflos  bliebe,  während 
die  nach  §  6  Abs.  2  notwendig  zu  erlassenden  Bestimmungen  nur  einen  integrierenden  Be- 
standteil des  §  6  bilden,  ihre  wissentliche  Übertretung  daher  unter  §  14,  die  nicht  vorsätzliche 
als  .Zuwiderhandlung  gegen  die  Vorschriften  dieses  Gesetzes*  unter  §  18  fällt. 

Hamburg.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Hamburg  vom  S.De- 
zember 1906  (IV.  1619  06)  und  des  Hanseatischen  Oberlandesgerichtes  zu  Hamburg 
vom  13.  März  1907  in  Sachen  M.  betr.  Buttera  (weißes,  Sesamöl  enthaltendes  Kokos- 
fett).    (Nach  Abschriften  der  Urteile.) 

I.  Landgericht  Hamburg.  In  der  Strafsache  gegen  M.  wegen  Übertretung  des  Reicba- 
gesetzes  vom  15.  Juni  1897  hat,  auf  die  von  dem  Angeklagten  gegen  das  Urteil  des 
Schöffengerichts  zu  Hamburg  vom  5.  Oktober  1906  eingelegte  Berufung,  die  Strafkammer  III 
des  Landgerichts  Hamburg  für  Recht  erkannt:  Die  Berufung  des  Angeklagten  gegen  das 
Schöffengerichtliche  Urteil  wird  kostenpflichtig  verworfen. 

Gründe:  Der  Angeklagte  unterhält  hierselbst  ein  Lager,  auf  dem  er  unter  anderem 
ein  von  der  Fabrik  „T.**  bezogenes  Produkt  in  Gebinden  führt,  die  die  Aufschrift  .Buttera* 
tragen.  Er  setzt  diese  Ware  in  ganzen  Gebinden  von  seinem  Lager  aus,  in  dem  die  Ware  znm 
Zwecke  des  Verkaufs  bereit  gehalten  also  feilgehalten  wird,  gewerbsmäßig  an  hiesige  und 
auswärtige  Konsumenten,  vornehmlich  Bäcker,  ab.  Die  Gebinde,  in  denen  er  das  Prodokt 
insbesondere  auch  zu  der  zur  Anklage  stehenden  Zeit,  Anfang  Juli  1906,  verkauft  nnd  feilge- 
halten hat,  trugen  wie  früher  so  auch  zur  fraglichen  Zeit  lediglich  die  Aufschrift  ^Bnttera*. 
Der  Angeklagte   hat  der  Ware  diese  Bezeichnung  etwa  vor  3  Jahren  —  so  lange  f&hrt  er  sie 
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—  gegeben.  In  den  Fakturen  wird  die  Ware  von  ihm  außerdem  durchgängig  als  Eokosnuß- 
batter  bezeichnet.  Die  Anklage  sieht  in  dem  Produkt  eine  dem  Schweineschmalz  ähnliche 
Zubereitung  und  wirft  dem  Angeklagten  einen  Verstoß  gegen  §§  2,  1  des  Gesetzes  vom  15.  Juni 
1897  vor.  Die  Frage  zunächst,  ob  das  Produkt  als  eine  dem  Schweineschmalz  ähnliche  Zube- 
reitung anzusehen  ist,  muß  bejaht  werden.  Das  Produkt  ist  Kokosnußfett,  dus  durch  Pressen 
die  Gestaltung  erfahren  hat,  in  der  sie  in  den  Handel  gelangt.  Die  Farbe  ist  rein  weiß;  der 
Geruch  ist  ein  milder  Fettgeruch;  der  Geschmack  entspricht  zwar  nicht  allen  Schweineschmalz- 
sorten, stimmt  aber  genau  mit  dem  Geschmack  des  besten  amerikanischen  Schweineschmalzes 
der  sogenannten  Neutral  Lard-Marke  ttberein.  Wie  der  Sachverständige  Dr.  Bu.  dem  Gericht 
demonstrierte,  ist  die  Ware  aber  auch  ebenso  wie  Schweineschmalz  bequem  auf  Brot  zu  streichen. 
Nun  enthalten  allerdings  die  von  der  Polizeibehörde  dem  Sachverständigen  zur  Untersuchung 
eingelieferten  4  Proben  «Buttera",  die  sie  im  Lager  4  (jebinden  entnommen  hat,  sämtlich 
einen  geringen,  nämlich  etwa  2^,o  hohen  Zusatz  von  Sesamöl  zu  dem  im  übrigen  nur  aus 
reinem  Kokosfett  bestehenden  Produkt  und  Bu.  hält  es  für  nicht  unmöglich,  daß  durch  diesen 
Zusatz  die  Streichfähigkeit  etwas  gesteigert  ist.  Dieser  Zusatz  kann  gegen  den  Angeklagten 
nicht  verwertet  werden,  da  er  aller  Wahrscheinlichkeit  nach  dadurch  in  die  Ware  gelangt  ist, 
dais  die  Fabrik  alte  Margarinefässer  zur  Verpackung  verwandt  hat,  während  das  Produkt 
selbst  tatsächlich  nur  aus  reinem  Kokosfett  ohne  Beimischung  hergestellt  wird.  Es  muß  darum 
zugunsten  des  Angeklagten  angenommen  werden,  daß  die  in  der  kritischen  Zeit  von  ihm 
gewerbsmäßig  verkauften  bezw.  feilgehaltenen  Gebinde  mit  seiner  Kenntnis  einen  Sesamöl- 
zusatz  nicht  enthalten  haben.  Aber  auch  die  von  ihm  selbst  dem  Gericht  produzierte  Ware 
erwies  sich,  wie  der  Augenschein  lehrte,  als  streichfähig.  Der  Angeklagte  gibt  zwar  an,  und 
es  wird  auch  tatsächlich  richtig  sein,  daß  im  kalten  Keller  die  von  ihm  vorgelegte  „Buttera"* 
hart  ist.  In  der  Zimmertemperatur  ließ  auch  sie  sich  aber,  wie  Dr.  Bu.  an  einer  Probe  demon- 
strierte, ohne  Schwierigkeit  auf  Brot  streichen.  Darauf  aber  kann  es  nur  ankommen,  wie  die 
Ware  sich  unter  den  Verhältnissen,  unter  denen  sie  im  allgemeinen  beim  Kleinvetkauf  in  die 
Hand  des  Käufers  übergeht,  verhält.  Dessen,  daß  die  Ware  selbst  Sachkundige  zu  täuschen 
vermag,  bedarf  es  durchaus  nicht,  um  den  Begriff  der  ,|Ähnlichkeit*  zu  erfüllen.  Es  muß 
vielmehr  nach  der  Ratio  legis,  die  das  Publikum  gegen  Täuschungen  sichern  will,  genügen,  wenn 
für  das  gewöhnliche  kaufende  Laienpüblikum,  das  nicht  die  Gelegenheit  hat,  die  Ware  mit 
Schweineschmalz  zu  vergleichen,  sondern  sie  nur  nach  ihrer  äußerlichen  Erscheinung  beurteilt, 
die  nahe  Möglichkeit  einer  Verwechselung  besteht.  (Vergl.  Urteil  des  Reichsgerichts  in  Sachen 
gegen  H.  vom  15.  Januar  1906*.)  Wie  groß  aber  die  Ähnlichkeit  der  „Buttera'^  mit  Schweine- 
schmalz selbst  für  Sachverständige  sein  muß,  ergibt  die  Aussage  Dr.  Bu.'s,  der  bezeugt,  daß 
ein  von  ihm  hinzugezogener  Fettverständiger  und  ferner  ein  täglich  mit  Fettuntersuchungen  be- 
faßter Zollbeamter,  denen  die  Ware,  ohne  daß  sie  ihren  Ursprung  kannten,  vorgelegen  hat, 
sie  nach  Untersuchung  durch  Riechen  und  Kosten  fQr  feinstes  amerikanisches  Schweineschmalz 
erklärt  haben.  Es  mag  bei  dieser  Gelegenheit  erklärt  werden,  daß  schon  die  Motive  zum  Ge- 
setzentwurf (cf.  Verhandlungen  des  Reichstags  9.  Legislatur,  IV.  Sess.  95  97  Seite  295)  neben 
Gänseschmalz,  gebleichtem  Pferdefett,  Palmkernfett  auch  Kukosnußfett  ausdrücklich  als  eine 
dem  Schweineschmalz  ähnliche  Zubereitung  aufführen.  Ist  nach  alledem  die  .Buttera''  erwie- 
senermassen  eine  dem  Schweineschmalz  ähnliche  Zubereitung,  deren  Fettgehalt  nicht  ausschließ- 
lich aus  Schweinefett  besteht,  so  war  sie  ein  Kunstspeisefett  im  Sinne  des  §  1  Absatz  4 
des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897.  Daß  die  Zubereitung  Schweinefett  überhaupt  nicht  enthält, 
nimmt  ihr  nicht  die  Eigenschaft  des  Kunstspeisefetts.  Denn  der  Ausdruck  „deren  Fettgehalt 
nicht  ausschließlich  aus  Schweinefett  besteht **  ist  nicht  etwa  dahin  auszulegen,  daß  Schweine- 
fett wenigstens  zum  Teil  in  dem  Produkt  enthalten  sein  müsse  (cf.  Motive  a.  a.  0.  Seite  295). 
Der  Angeklagte,  der  die  „Buttera**,  ein  Kunstspeisefett,  Anfang  Juli  1906  gewerbsmäßig  ver- 
kaufte und  feilhielt,  war  dann  aber  nach  §  2  des  Gesetzes  verpflichtet,  die  Gefäße,  in  denen 
er  verkaufte  und  feilhielt,  mit  der  deutlichen,  nicht  verwischbaren  Inschrift  „Kunstspeisefett" 
und  mit  einem  sichtbaren ,  bandförmigen  Streifen  von  roter  Farbe  in  der  vorgeschriebenen 
Breite  zu  versehen.  Dadurch,  daß  er  das  unterließ  und  in  Gebinden  verkaufte,  die  lediglich 
die  Bezeichnung  „Buttera**  trugen,  machte  er  sich  einer  nach  §  18  des  Gesetzes  strafbareu 
Übertretung  des  §  2  des  Gesetzes  schuldig.  Von  der  angeführten  Verpflichtung  war  der  An- 
geklagte nur  dann  befreit,  wenn  er  das  Fett  unter  der  seinem  Ursprünge  entsprechenden  Be- 
zeichnung in  den  Verkehr  brachte.  Denn  es  handelt  sich  um  ein  unverfälschtes  Fett  einer 
Pflanzenart,  für  welches  die  Ausnahme  im  Absatz  4  §  1  leg.  cit.  zugelassen  ist.  Auch  der 
geringere  Zusatz  (2^  o)  des  wertvolleren  Sesamöles  würde  übrigens  die  Unverfälschtheit  des 
Fettes  nicht  aufheben,  (cf.  Stenglein,  Nebengesetze  Seite  378,  Anmerkung  3  zu  §  1  des 
Gesetzes;  Füll  und  Reuter  „Die  deutsche  Adargarinegesetzgebung**  Note  18  zu  §  1.)  Die 
vom  Angeklagten  gewählte  Bezeichnung  „Buttera*  war  aber  niemals. ein  Name,  der  dem  Ur- 
sprung des  ihn  tragenden  Kokosnußfettes  entsprach,  läßt  vielmehr  auch  nicht  im  entferntesten 
auf  diesen  Ursprung  schließen.  Die  Ableitung  der  Bezeichnung  von  dem  Worte  , Butter*  kann 
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höchstens  auf  diese  verweisen,  wenn  auch  als  Töllig  ausgeschlossen  gelten  kann,  daß  der 
Angeklagte,  der  lediglich  einen  Phantasienamen  gewählt  haben  wird,  eine  solche  Begriffsrei^ 
bindung  gewollt  hat.  Wenn  der  Angeklagte  in  den  Fakturen,  die  er  nach  Absdälnß  der 
Verkäufe  den  Käufern  erteilte,  diese  als  Kokosnußbutter  bezeichnete,  so  war  das  gegenfiber 
der  Inschrift  auf  den  Fässern  kein  Akt,  durch  den  er  der  Vorschrift  des  letzten  Satzes  des 
§  1  Absatz  4  genügen  konnte;  ganz  abgesehen  davon,  daß  er  für  die  Feilhaliang  sich  auf 
diese  Fakturen  überall  nicht  berufen  kann.  Aus  der  Vorschrift  des  letzten  Satzes  des  Ab- 
satzes 4  kann  allerdings  nicht  entnommen  werden,  daß  die  Gefäße,  in  denen  nnverfillachte 
Fette  der  bezeichneten  Art  in  Verkehr  gebracht  werden,  etwa  mit  der  ihrem  Ursprang  ent- 
sprechenden Bezeichnung  versehen  werden  müßten.  Der  Angeklagte  konnte  die  Gebinde  ohne 
Inschrift  lassen.  Versah  er  sie  aber  mit  der  nicht  entsprechenden  Bezeichnung  .Bnttera*  und 
hielt  er  feil  und  verkaufte  die  so  bezeichneten  Gebinde,  so  brachte  er  das  Fett  unter  Ver- 
letzung der  Vorschrift  (letzter  Satz  Absatz  4)  in  Verkehr.  Da  die  vom  Schöffengericht  erkannte 
Strafe  gegenüber  dem  unbescholtenen  Angeklagten  angemessen  erschien,  so  war  die  Bemfong 
unter  Anwendung  von  §  505  Strafprozeßverordnung  zu  verwerfen. 

IL  Das  Hanseatische  Oberlandesgericht  za  Hamburg  hat  für  Recht  erkannt:  Di« 
Revision  wird  als  unbegründet  zurückgewiesen.  Die  Kosten  des  Rechtsmittels  fallen  dem  An- 
geklagten zur  Last. 

Gründe:  Das  Landgericht  hat  festgestellt,  daß  der  Angeklagte  in  seinen  Geschäfts- 
räumen Kokospflanzenfett,  welches  einen  Zusatz  von  etwa  2^/e  Sesamöl  enthält,  in  Gebinden, 
welche  die  Aufschrift  «Buttera*  tragen,  feilgehalten  hat,  daß  dieses  Pflanzenfett  von  rein 
weißer  Farbe  ist,  einen  milden  Fettgeruch  hat^  im  Geschmack  mit  dem  besten  amerikanischen 
Schweineschmalz,  der  sogenannten  Neutral  Lard-Marke,  übereinstimmt  und  sich  ebenso  wie 
Schweineschmalz  auf  Brot  streichen  läßt.  Aus  dieser  äußeren  Erscheinung  in  Verbindung  mit 
diesen  Eigenschaften  zieht  das  angefochtene  Urteil  ein  wandsfrei  den  Schluß,  daß  das  von  dem 
Angeklagten  feilgehaltene  Pflanzenfett  eine  dem  Schweineschmalz  ähnliche  Zubereitung  und 
darum  ein  Kunstspeisefett  im  Sinne  des  Gesetzes  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  n.s.w. 
vom  15.  Juni  1897  sei.  Die  Bezeichnung  «Buttera*  entspreche  nicht  dem  Ursprünge  des  Fettes 
und  liege  deshalb  die  im  §  1  Abs.  4  des  Gesetzes  vorgesehene  Ausnahme  nicht  vor.  Der 
Angeklagte  sei  deshalb  verpflichtet  gewesen,  in  Gemäßheit  des  §  2  des  Gesetzes  die  Gefäße, 
in  denen  er  das  Pflanzenfett  verkaufte  und  feilhielt,  an  in  die  Augen  fallender  Stelle  mit  der 
deutlichen,  nicht  verwischbaren  Aufschrift  «Kunstspeisefett'  und  außerdem  mit  einem  sicht- 
baren, bandförmigen  Streifen  von  roter  Farbe  zu  versehen.  Durch  Nichterfüllung  dieser  Pflicht 
habe  er  dem  Gesetze  zuwidergehandelt  und  sei  deshalb  nach  §  18  strafbar.  An  der  Beurteilung 
der  Sachlage  könne  dadurch  nichts  geändert  werden,  daß  das  Fett  auf  den  Fakturen,  welche 
nach  Abschluß  des  Kaufs  den  Käufern  von  dem  Angeklagten  übersandt  wurden,  als  .Kokos- 
butter"  bezeichnet  wurde.    Einen  Rechtsirrtum  lassen  die  Ausführungen  nicht  erkennen. 

Preußen.    Rcchtsprechang.    Urteil   des   Landgerichts   Kiel   vom  8.  Januar 

1906  und  des  Oberlandesgerichts  Kiel  vom  8.  März  1906  in  Sachen  M.  (6.  O.  21  05) 
betr.  Eigelb-Pflanzenbutter  Anka.     (Nach  Abschriften  der  Urteile.) 

I.  Landgericht  Kiel.  In  der  Strafsache  gegen  M.  hat  auf  die  vom  Amtsanwalt  gegen 
das  Urteil  des  Schöffengerichts  Kiel  vom  23.  Mai  1905  eingelegte  Berufung  die  2.  Strafkammer 
des  Landgerichts  Kiel  für  Recht  erkannt:  Das  angefochtene  Urteil  wird  aufgehoben.  Der  An- 
geklagte ist  des  Vergehens  und  der  Übertretung  der  §§  1,  2,  6,  13,  14,  18  des  Gesetzes  vom 
15.  Juni  1897  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  u.s.w.,  sowie  der  zu  diesem  Gesetz  unter  dem 
4.  Juli  1897  erlassenen  Bekanntmachung  des  Bundesrats  schuldig  und  wird  dieserhalb  zu  einer 
Geldstrafe  von  fünfzig  Mark,  an  deren  Stelle  im  Nichtbeitreibungsfalle  für  je  5  Mark  1  Tag 
Gefängnis  tritt  und  in  die  Kosten  des  Verfahrens  verurteilt. 

Gründe:  Gegen  das  vorbezeichnete  schöffengerichtiiche  Urteil,  durch  welches  der  An- 
geklagte freigesprochen  ist,  hat  der  Amtsanwalt  mittels  eines  am  25.  Mal  1905  bei  der  Ge- 
richtsschreiberei erster  Instanz  eingegangenen  Schriftsatzes,  also  frist-  und  formgerecht  Be- 
rufung eingelegt.  Der  Berufung  mußte  Erfolg  zuteil  werden.  Die  erneute  Hauptverhand Inng 
hat  nämlich  auf  Grund  der  glaubhaften  Angaben  des  Angeklagten  folsenden  Sachverhalt  er- 
geben :  Der  Angeklagte  war  früher  Geschäftsführer  und  verantwortlicher  Leiter  der  Firma  M. 
In  dieser  seiner  Eigenschaft  stellte  er  vom  Jahre  1904  bis  MSrz  1905  zu  V.  eine  Mischung  dar, 
die  sich  zusammensetzt  aus  Kokosfett,  Salz,  entfetteter  Milch,  Eigelb  und  einem  gelblichen 
Farbstoff.  Diese  Mischung,  deren  Herstellung  zum  Zwecke  des  Verkaufs  geschah,  brachte  er 
dann  während  der  genannten  Zeit  zu  Kiel  in  den  Handel  und  zwar  unter  dem  Namen  ,Anka*, 
, feinste  Eigelb-Pflanzenbutter ".  Auf  den  Umhüllungen  wurde  zum  Ausdruck  gebracht,  daß  die 
Anka  wie  Butter  schäume,  bräune  u.s.w.  Die  Gefäße  und  äußeren  Umhüllungen,  in  denen 
«Anka''  vom  Angeklagten  gewerbsmäßig  verkauft  und  feilgehalten  wurde,  trugen  weder  die 
Inschrift  .Margarine*  noch  waren  sie  mit  einem  bandförmigen  roten  Streifen  versehen.  Femer 
war  der  Zubereitung  nicht  die  Inschrift  , Margarine*  eingepreßt,  auch  enthielt  sie  keuien  Zu- 
satz von  Sesamöl.   Der  Angeklagte  ist  der  Ansicht,  sich  nicht  strafbar  gemacht  zu  haben,  da 
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die  «Anka*  keine  der  Milchbatter  ähnliche  Zubereitung,  also  keine  «Margarine*  sei.  Diese  An- 
sicht wird  unterstützt  durch  das  eidliche  Gutachten  des  Dr.  L.,  der  in  Übereinstimmung  mit 
dem  Angeklagten  bekundet  hat,  die  ,Anka*  sei,  weil  ihr  die  Streichbarkeit  und  Formbarkeit, 
d.  h.  die  wesentlichen  Eigenschaften  der  Milchbutter  fehlten,  als  Milchbutter  ähnlich  nicht  zu 
erachten.  Vielmehr  ähnele  die  «Anka"  wegen  ihrer  harten  klingenden  Konsistenz  dem  Talg 
und  der  Kakaobutter,  darauf  weise  auch  der  schillernde  Glanz  der  ,Anka*  hin.  Keine  Haus- 
frau werde  die  ,Anka*  mit  Butter  verwechseln.  Eine  Vermischung  der  ,Anka'  mit  Milch- 
l)utter  sei  nur  auf  maschinellem  Wege  möglich. 

Demgegenüber  ist  der  ebenfalls  eidlich  vernommene  Sachverständige  Dr.  R.  der  Ansicht, 
daß  die  „Anka"  eine  Milch butter  ähnliche  Zubereitung  sei.  Sei  doch  die  «Anka"  ebenso  wie 
Milchbutter  eine  erstarrte  Fettemulsion,  schmecke,  rieche  und  sehe  aus  wie  Butter,  schäume 
und  bräune  zudem  beim  Braten  wie  Butter.  Auch  ist  Dr.  R.  der  Ansicht,  daß  die  ,Anka*, 
sofern  sie  nur  in  genügend  warmer  Temperatur  sich  befinde,  sehr  wohl  auf  Brot  gestrichen 
werden  könne.  Dr.  R.  hat  zum  Nachweis  der  Richtigkeit  seiner  Meinung  mehrere  Brote  mit 
,Anka*  bestrichen  und  dem  Gerichte  vorgelegt.  Das  Produkt  „Anka*  hat  dem  Gericht  aber 
nicht  bloß  in  der  von  Dr.  R.  vorgezeigten  Form,  d.h.  in  einem  auf  Brot  gestrichenen  Zustande 
vorgelegen,  sondern  auch  in  Packungen  verschiedener  Größe.  Hiemach  ist  das  Gericht  zu  der 
Überzeugung  gelangt,  daß  die  ,Anka'  in  der  Tat  eine  der  Milchbutter  ähnliche  Zubereitung 
ist.  Ähnlich  sind  zwei  Sachen  einander  dann,  wenn  sie  in  gewisser  Beziehung  einander  gleich, 
in  gewisser  Beziehung  aber  verschieden  sind.  Diese  Bedingung  ist  hier  erfüllt.  Milchbutter 
und  «Anka"  sind  zunächst  insofern  einander  gleich,  als  sie  beide  erstarrte  Fettemulsionen  im 
Gegensatz  zu  flüssigen  Fetten  darstellen.  Femer  hat  die  sAnka**  die  eigentümlich  gelbe  Butter- 
farbe. Es  ist  dem  Gerichte  wohl  bekannt,  daß  diese  Farbe  nicht  immer  die  natürliche  Farbe 
der  Butter  ist,  daß  diese  Farbe  vielmehr  zwischen  gelb  und  weiß,  welch  letztere  Färbung  na- 
mentlich im  Winter  und  längere  Zeit  nach  dem  Kalben  der  Kühe  eigen  ist,  schwankt.  Jeden- 
falls weist  aber  die  in  hiesiger  Gegend  in  den  Handel  gebrachte  Butter  regelmäßig  eine  gelb- 
liche Farbe  auf,  die,  sofern  sie  nicht  aus  der  natürlichen  Beschaffenheit  der  Butter  entsteht, 
durch  Beifügung  eines  Farbstoffes  künstlich  erzeugt  wird.  Die  gelbliche  Färbung  ist  daher 
hierorts  die  eigentümliche  Milchbutterfarbe.  Außer  in  den  oben  benannten  Beziehungen  ent- 
spricht die  „Anka*  der  Milchbutter  noch  hinsichtlich  des  Geschmackes,  des  Geruchs  und  des 
Schäumens  und  Bräunens  beim  Braten.  Auch  insofern  entspricht  die  ,Anka'  der  Butter,  als 
sie  sich,  wie  die  angestellten  Versuche  ergeben  haben,  auf  Brot  streichen  läßt,  ohne,  wie 
solches  bei  flüssigen  Fetten  der  Fall  ist,  in  das  Brot  einzuziehen.  Freilich  ist  die  Streichbar- 
keit der  «Anka*  infolge  ihrer  größeren  Konsistenz  schwieriger  als  bei  Butter.  Doch  setzt  auch 
Butter  dem  Auseinanderstreichen  erfahrungsgemäß  erhebliche  Schwierigkeiten  entgegen,  falls 
die  Butter  infolge  kalter  Temperatur  sich  in  hartem  Zustande  befindet.  Bei  warmer  Tempe- 
ratur dagegen  bietet  weder  die  «Anka*'  noch  die  Milchbutter  für  das  Auseinanderstreichen 
Schwierigkeiten.  Ist  aber  die  «Anka"  auseinander  gestrichen,  so  wird  ihr  Aussehen  noch  milch- 
butterartiger  als  zuvor.  In  der  Verpackung  zeigt  nämlich  die  „Anka"  ein,  freilich  nur  wenig 
schillei*ndes  Aussehen,  welches  trotz  der  gelben  Butterfarbe  sie  vielleicht  für  diesen  oder  jenen 
als  etwas  von  der  Milchbutter  Verschiedenes  kennzeichnen  wird.  Dies  schillernde  Aussehen 
schwindet  aber,  sobald  die  „Anka"  auseinander  gestrichen  ist.  Wohl  mag  sie  auch  alsdann 
infolge  ihrer  mehr  kömigen  Beschaffenheit,  auf  die  der  Angeklagte  zutreffend  hingewiesen  hat, 
für  den  Fachmann  als  ein  von  der  Butter  verschiedenes  Produkt  unschwer  zu  erkennen  sein, 
für  den  Laien  ist  das  jedoch  nicht  der  Fall. 

Sind  „Anka"  und  Milchbutter  somit  einander  in  manchen  Beziehungen  gleich,  so  sind 
sie  in  anderen  doch  wieder  verschieden.  Dies  gilt  namentlich  bezüglich  ihrer  Zusammensetzung 
und  des  Ursprunges  ihres  Fettgehaltes,  der  bei  der  Butter  ausschließlich  der  Milch  entstammt. 
Hiernach  erhellt,  daß  «Anka'*  eine  der  Milchbutter  ähnliche  Zubereitung  ist.  Derartige  Zube- 
reitungen sind  aber,  falls  sie  wie  hier  zum  Genüsse  von  Menschen  bestimmt  sind,  und  falls 
ihr  Fettgehalt  nicht  ausschließlich  der  Milch  entstammt,  ^Margarine''  im  Sinne  des  Reichsge- 
setzes vom  15.  Juni  1897,  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  u.s.w.  (Vergl.  §§  1  und  13  da- 
selbst.) Daß  der  Fettgehalt  der  „Anka'*  nicht  der  Milch  entstammt,  ist  bereits  vorstehend 
hervorgehoben  worden.  Somit  ist  die  „Anka''  als  ^Margarine*  im  Sinne  des  Gesetzes  zu  er- 
achten. Wenn  der  erste  Richter  die  Margarinequalität  der  „Anka"  aus  dem  Grande  verneint, 
weil  sie  ihren  Fettgehalt  überhaupt  nicht  der  Milch  entnehme,  das  im  §  1  des  Gesetzes  ent- 
haltene Wort  ausschließlich  zum  Ausdruck  bringe,  daß  ein  Teil  des  Fettes  der  Milch  entnom- 
men sein  müsse,  falls  ein  Produkt  „Margarine"  genannt  werden  solle,  so  geht  er  fehl.  Mit 
Recht  bemerkt  in  dieser  Beziehung  Stenglein  (Kommentar  zu  den  strafgesetzlichen  Neben- 
gesetzen, 3.  Aufl.,  S.  374):  .Vermöge  der  negativen  Definition  des  Gesetzes  bedeutet  Marga- 
rine keine  bestimmte  positive  Zusammensetzung  der  Substanz.**  Es  kann  also  eine  butterähn- 
liche Zubereitung  sehr  wohl  auch  dann  als  Margarine  angesehen  werden,  wenn  sie  ihren  Fett- 
gehalt überhaupt  nicht  aus  der  Milch  bezogen  hat.  Für  die  Auffassung  sprechen  nicht  nur  die 
«Technischen  Erläuterungen  zu  dem  Entwurf  eines  Gesetzes  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter 
U.8.W.*,  sondern  auch  die  Ratio  legis,  die  dahin  ging,  die  butterähnlichen  Zubereitungen,  welche 
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sich  zur  Verwechslung  mit  Butter  oder  zur  Vermischung  mit  Butter  eigneten,  nidit  als  Xic^- 
butter,  sondern  als  Margarine  zu  kennzeichnen. 

Indem  der  Angeklagte,  unter  Außerachtlassung  der  durch  die  §§  2  and  6  des  Ycrer- 
wfihnten  Gesetzes  in  Verbindung  mit  der  Bekanntmachung  des  Bundesrates  vom  4.  Juli  1897 
(Reicbsgesetzblatt  S.  591  ff)  sein  Margarineprodukt  ^^Anka*  ohne  Zusatz  von  Sesamöl  herstellte 
und  verkaufte,  sowie  die  ,Anka*  ohne  Einpressung  der  Inschrift  , Margarine*  gewerhsmA£% 
verkaufte  und  die  GefäBe  und  die  äußeren  Umhüllungen,  in  denen  der  gewerbsmfißige  Verkaid 
der  „Anka*  stattfand,  ohne  die  Inschrift  «Margarine',  endlich  die  Gefäße  ohne  baDdförinigeD 
roten  Streifen  ließ,  handelte  er  also  gegen  die  gesetzliche  Vorschrift.  Strafbar  aber  hat  sich 
der  Angeklagte  gemäß  §  14  Ziffer  Z  des  Gesetzes  und  gemäß  §  18  daselbst  nur  dann  gemacht, 
wenn  die  Herstellung  ohne  Sesamöl  „vorsätzlich'  und  der  Verkauf  der  so  hergestellten  Ware 
„ wissentlich **  erfolgt  ist,  sowie  wenn  der  Angeklagte  bezüglich  der  übrigen  oben  anfgezthUes 
Gesetzwidrigkeiten  vorsätzlich  oder  fahrlässig  gehandelt  hat.  Nach  Lage  der  Sache  kann  es 
nun  nicht  zweifelhaft  sein,  daß  die  ganze  Handlungsweise  des  Angeklagten  eine  vorsitzlidie 
und  wissentliche  ist.  Er  wollte  die  ,Anka*  ohne  sie  als  , Margarine*  zu  kennzeichnen  oni 
ohne  sie  mit  Sesamöl  zu  versehen,  herstellen  und  vertreiben,  obwohl  ihm  alle  jene  Eigen- 
schaften, aus  denen  das  Gericht  die  Milchbutterähnlichkeit  der  ,Anka«  gefolgert  hat,  bekannt 
waren  und  obwohl  ihm  bekannt  war,  daß  der  Fettgehalt  der  ,Anka'  nicht  der  Milch  entstammte 
Ob  der  Angeklagte  trotz  Kenntnis  jener  Eigenschaften  der  ,Anka*  die  letztere  nicht  ffirbotier- 
ähnlich,  überhaupt  nicht  fQr  Margarine  erachtet  hat,  ist  für  die  Schuldfrage  ohne  Belang,  da 
ein  etwaiger  Irrtum  des  Angeklagten  über  die  Punkte  sich  als  ein  Irrtum  über  strafrechtlicke 
Normen  darstellt,  somit  nicht  beachtlich  ist.  Demnach  ist  der  Angeklagte  zufolge  §§  I,  2,  6, 
13,  14',  18  des  mehrgenannten  Gesetzes  in  Verbindung  mit  der  vorbezeichneten  Bekannt- 
machung vom  4.  Juli  1897  zu  bestrafen.  Dabei  war  zu  berücksichtigen,  daß  die  geaammte  in 
V.  und  K.,  seit  dem  Jahre  1904  bis  zum  März  1905  vom  Angeklagten  vorgenomme  Bandlangs- 
weise,  soweit  sie  auf  Herstellung  ohne  Sesamöl,  ohne  die  Inschrift  «Margarine'  auf  der  Ware. 
den  Gefäßen  und  Umhüllungen,  sowie  ohne  den  roten  bandförmigen  Streifen  anf  den  Geflßen 
gerichtet  war  und  soweit  sie  auf  den  Verkauf  der  in  der  angegebenen  Weise  hergestellteD 
Ware  gerichtet  war,  vom  Gericht  als  eine  einzige  fortgesetzte  Handlang  erachtet  worden  ist. 
Denn  die  Herstellung  und  der  Verkauf  der  ,|Anka''  entsprangen  aus  demselben  von  vomfaereia 
gefaßten  Entschlüsse;  die  Herstellung  in  der  geschilderten  Art  bildet  nur  den  ersten,  nicht 
selbständigen  Akt  der  beabsichtigten  einheitlichen  Handlung,  welche  sich  aus  der  HersteUang 
und  dem  Verkauf  des  hergestellten  Produktes  zusammensetzte  und  mit  dem  Verkaufe  erst  znr 
Vollendung  gelangte. 

Deshalb  war  eine  Realkonkurrenz  gegen  §  14,  3  des  Gesetzes  iu  Zusammenhang  mit  der 
genannten  Bekanntmachung  und  gegen  §  18  des  Gesetzes,  sowie  eine  Realkonkurrenz  innerhalb 
des  Rahmens  des  §  14,  3  (einerseits  vorsätzliche  Herstellung,  anderseits  wissentlicher  Verkauf) 
vorliegend  ausgeschlossen.  (Vergl.  auch  Entscheidungen  des  Reichsgerichtes  in  Strafsachen 
Bd.  25,  S.  102.)  Was  das  Strafmaß  anlangt,  so  hat  das  Gericht  auf  der  einen  Seite  die  Lftnge 
der  Zeit,  in  welcher  der  Angeklagte  seine  Handlung  durchgeführt  hat,  sowie  die  Geffihrlichkeit, 
welche  sich  aus  der  fraglichen  Handlungsweise  für  Produzenten  wie  Konsumenten  der  Milch- 
butter ergibt,  in  Erwägung  gezogen,  auf  der  anderen  Seite  aber  berücksichtigt,  daß  der  Ange- 
klagte tatsächlich  geglaubt  haben  mag,  seine  „Anka**  sei  keine  Margarine,  sowie  daß  er  in 
keiner  Weise  den  Tatbestand  zu  verschleiern  versucht  hat.  Demgemäß  erBchien  die  erkannte 
Geldstrafe  von  M.  50  angemessen.  Die  hilfsweise  Einsetzung  der  Gefängnisstrafe  rechtfertigt 
sich  nach  §  14,  3  citatus  in  Verbindung  mit  §§  28,  29  StG.B. 

IL  Das  Oberlandesgericht  Kiel  hat  für  Recht  erkannt :  Die  Revision  des  Angeklagten 
wird  verworfen.     Die  Kosten  des  Rechtsmittels  fallen  dem  Angeklagten  zur  Last. 

G  runde:  Bei  der  Nachprüfung  des  Urteils  hat  sich  nicht  ergeben,  daß  dieses  anf  der 
Verletzung  materiellen  Rechts  beruhte.  Die  Rüge  des  Angeklagten,  daß  die  ,Anka'  schon  nm 
deswillen  keine  Margarine  sein  könne,  weil  ihr  Fettgehalt  überhaupt  nicht  der  Milch  entstamme, 
ist  verfehlt.  Steht  schon  die  Fassung  des  Gesetzes  (Zubereitung,  deren  Fettgehalt  nicht  aus- 
schließlich der  Milch  entstammt)  dieser  Auslegung  entgegen,  so  werden  jedenfalls  alle  Zweifel, 
die  in  dieser  Richtung  etwa  obwalten  könnten,  widerlegt  durch  die  gesetzgeberischen  Vorarheitea 
zum  Gesetz  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  u.s.  w.  vom  15.  Juni  1897.  Dabei  ist  mit  aller 
Deutlichkeit  ausgesprochen,  daß  auch  eine  solche  Zubereitung  unter  das  Gesetz  fallen  sollte, 
deren  Fettgehalt  zu  keinem  Teil  der  Milch  entnommen  sei.  Vgl.  Stenglein,  Die  strafrecht- 
lichen Nebengesetze  des  Deutschen  Reichs  3.  Auflage  S.  374,  Motive  zum  Regierungsentwnrf 
des  Margarinegesetzes  S.  295,  Reichstagsdrucksache  No.  72  1895  96.  Das  Berufungsgericht  bat 
ferner  mit  seiner  Annahme,  daß  die  „Anka*  der  Milch butter  ähnlich  sei,  den  Begriff  der  Ähn- 
lichkeit, wie  sie  im  §  1  Gesetz  vom  15.  Juni  1897  gefordert  wird,  nicht  verletzt  Es  kann 
der  Revision  zugegeben  werden,  daß  das,  Berufungsgericht  den  Begriff  der  Ähnlichkeit  falsch 
aufstellt,  wenn  es  ihn  dahin  bestimmt :  „Ähnlich  sind  zwei  Sachen  dann,  wenn  sie  in  gewisser 
Beziehung  gleich,  in  gewisser  Beziehung  aber  verschieden  sind*'.    Danach  gäbe  es  gar  keine 


isljunfiw?]  Gesetze  u.  s.  w.  -   Butter,  Speisefette  und  öle.  769 

nnftlmlichen  Sachen.  Die  Revision  geht  aber  in  entgegengesetzter  Richtung  zu  weit,  wenn  sie 
als  Ähnlich  nur  solche  äußerlich  gleichartigen  Stoffe  begreifen  will,  deren  Verwechselung  im 
Verkehr  möglich  ist.  Einen  solchen  Grad  von  Gleichartigkeit  nimmt  man  bei  den  als  „ähnlich*^ 
zueinander  in  Beziehung  gesetzten  Gegenständen  schon  nach  dem  Sprachgebrauch,  der  zwischen 
.ähnlich''  und  „zum  Verwechseln  ähnlich*  unterscheidet,  nicht  an.    Hier  ist  das  um  so  weniger 

ferechtfertigt ,  als  sich  aus  der  Tendenz  des  Mar^annegesetzes  vom  Jahre  1897  ergibt,  daß 
eine  besonders  hohe  Anforderungen  an  den  Grad  der  Butterähnlichkeit  gestellt  werden  dQrfen. 
£8  sollte  durch  das  Margarinegesetz  dem  Publikum  und  den  Behörden,  soweit  erreichbar,  Ge- 
^wissheit  darüber  verschafft  werden,  ob  man  Milchbutter  oder  Kunstbutter  vor  .sich  habe. 
Ist  daher  für  die  in  Rede  stehenden  Zubereitungen  nur  ein  mittelbarer  Grad  von  Ähnlichkeit 
zu  fordern ,  so  muß  andererseits,  der  weiteren  Tendenz  des  Margarinegesetzes  entsprechend, 
den  Vertrieb  der  Kunstbutter  möglichst  unter  strenger  Aufsicht  zu  halten,  der  Masstab  der 
Ähnlichkeit  dem  Kleinverkehr  entnommen  und  gefordert  werden,  daß  diejenigen  Merkmale, 
die  dieser  als  wesentlich  fQr  die  Butter  ansieht,  im  allgemeinen  auch  der  als  Margarine  in 
Anspruch  genommenen  Zubereitung  eigen  sind.  Die  vorhandenen  unterscheidenden. Merkmale 
dürfen  dabei  natürlich  an  keiner  Stelle  in  dem  Masse  hervortreten,  daß  sie  die  Ähnlichkeit 
aufheben.  Es  wird  also  besonders  auf  die  äußere  Beschaffenheit,  zugleich  jedoch  auf  die  Ver- 
wendbarkeit der  „Anka*  ankommen. 

Nach  den  Feststellungen  des  Berufungsgerichts  ist  nun  die  ,Anka*  ein  festes  Fett,  das 
gelbe  Butterfarbe  und  einen  der  Butter  ähnlichen  Geschmack  und  Geruch  besitzt.  Sie  läßt 
sich  auf  Brot  streichen  und  schäumt  und  bräunt  beim  Braten  wie  die  Butter.  Sie  unterscheidet 
sich  durch  größere  Festigkeit,  körnigere  Beschaffenheit  und  ein  wenig  schillerndes  Aussehen 
von  der  Butter.  Ihre  Bezeichnung  als  Pflanzenbutter  ergibt  ihre  derjenigen  der  Butter  ähnliche 
Verwendbarkeit.  Danach  ist  aber  die  unter  dem  Namen  «Anka**,  .feinste  Eigelb-Pflanzenbutter " 
▼on  dem  Angeklagten  in  den  Handel  gebrachte  Zubereitung  in  allen  wesentlichen  Punkten  der 
Milchbutter  ähnlich.  Ihre  Unterschiede  treten  nach  den  Feststellungen  des  Berufungsgerichts, 
entweder  nur  zufolge  der  körnigeren  Beschaffenheit  dem  Fachmann  oder  wegen  des  schillern- 
den Aussehens  diesem  oder  jenem  Laien  erkennbar  hervor.  Damit  ist  bedenkenfrei  festgestellt, 
daß  im  allgemeinen  diese  Unterschiede  dem  Laien  nicht  erkennbar  sind.  Die  unterscheidenden 
Merkmale  sind  also  nicht  in  dem  obigen  Sinne  erheblich.  Wenn  der  Angeklagte  sich  darüber  im 
Irrtum  befand,  ob  die  ,Anka*  milchbutterähnlich  sei,  so  kann  ihn  dieser  Irrtum  über  die  Aus- 
legung von  Normen  des  Strafrechts  niclit  vor  Strafe  schützen.  Die  Revision  mußte  hiernach 
als  unbegründet  verworfen  werden. 

Hamburic«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Schöffengerichtes  Hamburg 
vom  26.  Juni  1906  in  Sachen  S.  und  Genossen  (V.  St.  No.  934  06)  betr.  Eigelb-Pf lanzen- 
butter  .Anker a*.  In  der  Strafsache  gegen  S.  und  Genossen  wegen  Vergehens  gegen  §  1 
Abs.  2,  6,  14'  des  Gesetzes  betr.  den  Verkehr  mit  Butter  etc.  hat  das  Schöffengericht  V  zu 
Hamburg  für  Recht  erkannt:  Die  Augeklagten  werden  freigesprochen.  Die  Kosten  fallen  der 
Staatskasse  zur  Last. 

Gründe:  Die  Angeklagten  haben  in  den  Jahren  1904  und  1905  Eigelb-Pflanzenbntter 
,Ankera"  verkauft  bezw.  in  ihren  Geschäften  vorrätig  gehabt,  also  feilgehalten.  Dieses  Produkt 
besteht  aus  Kokosfett,  Butterfarbe,  Salz  und  Wasser;  einen  Zusatz  von  Sesamöl  enthält  es 
nicht.  Das  Gericht  ist  der  Ansicht,  daß  dieses  Produkt  unter  den  Begriff  Margarine  im  Sinne 
des  §  1  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  fällt.  Nach  §  1  Abs.  2  des  Gesetzes  vom  15.  Juni 
1897  sind  Margarine  diejenigen  der  Milchbutter  und  dem  Butterschmalz  ähnlichen  Zubereitungen, 
deren  Fettgehalt  nicht  ausschließlich  der  Milch  entstammt.  Auf  Grund  des  Gutachtens  des 
Dr.  Bu.,  der  dem  Gericht  das  fragliche  Produkt  vorgelegt  hat,  ist  das  Gericht  der  Ansicht, 
daß  dieses  butterähnlich  ist;  es  hat  das  Aussehen  von  Butter,  ist,  wenigstens  bei  Stuben- 
temperatur, streichbar,  schmeckt  und  riecht  wio  Butter.  Ferner  entstammt  der  Fettgehalt 
nicht  ausschließlich  der  Milch,  da  er  lediglich  im  Kokosfett  enthalten  ist.  Die  »Anketa"  müßte 
deshalb  nach  §  6  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  und  der  Bekanntmachung  vom  4.  Juli  1897 
einen  Zusatz  von  Sesamöl  haben,  den  sie  nicht  gehabt  hat.  Die  Angeklagten  behaupten  un- 
widerlegt,  sie  hätten  die  Zusammensetzung  der  Ankera  nicht  gekannt,  also  nicht  gewußt,  daß 
diese  kein  Sesamöl  enthielt.  Es  läßt  sich  demnach  nicht  feststellen,  daß  sie  Margarine  in 
Verkehr  gebracht  haben,  wissend,  daß  diese  kein  Sesamöl  enthielt.  Sie  waren  daher  von 
der  Anklage  des  Vergehens  gegen  §  1  Abs  2,  6,  14  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  freizu- 
sprechen. Die  Kostenfrage  regelt  §  499  St.P.0.  Davon,  auch  die  notwendigen  Auslagen  der 
Angeklagten  der  Staatskasse  aufzuwiegen,  ist  abgesehen,  da  objektiv  eine  strafbare  Handlung 
vorliegt. 

Hamburg.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Hamburg  vom  29. 
Oktober  1906  und  des  Hanseatischen  Oberlandesgerichts  zu  Hamburg  vom  13. 
Februar  1907  in  Sachen  L.  und  Genossen  (R.  II  114/1906)  betr.  .Centra-Cocospflanzen- 
butter*.    (Nach  Abschriften  der  Urteile.) 
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A.  Landgericht  Hamburg.  In  der  Strafsache  gegen  L.  und  Genossen  wegen  Ver- 
gehens gegen  das  Margarinegesetz  hat,  auf  die  von  der  Staatsanwaltschaft  und  den  Aag»- 
klagten  gegen  das  Urteil  des  Schöffengerichts  zu  Hamburg  vom  24.  August  1906  eiogekgU 
Berufung,  die  Strafkammer  III  des  Landgerichts  Hamburg  fOr  Recht  erkannt:  Die  Benifuii^ 
der  Staatsanwaltschaft  und  der  Angeklagten  gegen  das  Urteil  des  Schöffengerichts  werden  als 
unbegründet  verworfen.  Die  Staatskasse  trftgt  die  Kosten  der  von  der  Staatsanwaltschaft,  die 
Angeklagten  diejenigen  der  von  ihnen  eingelegten  Berufungen. 

Gründe:  Die  Angeklagten  L.  und  R.  sind  Mitinhaber  der  Firma  L.  <&  Co.  und  haba 
als  solche  im  Jahre  1905  und  bis  April  1906  zu  Hamburg  Centra-Cocospflanzenbatter  gewerl»* 
mäßig  vertrieben.  Sie  bezogen  dieses  Fabrikat  von  dem  in  B.  ansässigen  Angeklagten  B.  ti 
derselben  Zeit.  B.  verkaufte  die  Centra-Cocospflanzenbutter  an  die  Angeklagten,  diese  wieder 
an  ihre  Kunden  in  Gefäßen  und  äußeren  Umhüllungen,  welche  nicht  die  Inschrift  .Margarine* 
trugen,  die  Gefäße  waren  nicht  mit  einem  bandförmigen  roten  Streifen  versehen.  In  den  von 
den  Angeklagten  verbreiteten  öffentlichen  Angeboten,  in  den  von  ihnen  in  bezug  aaf  die  Centra- 
Cocospflanzenbutter  erteilten  Rechnungen  und  sonstigen  im  Handelsverkehr  benutzten  Schrift- 
stücken wurde  dieselbe  nicht  als  Margarine  bezeichnet;  die  zu  Handelszwecken  bestimnte 
Centra-Cocospflanzenbutter  der  Angeklagten  war  nicht  mit  dem  für  Margarine  vorgeschriebenen 
Zusatz  von  Sesamöl  versehen.  Auf  Grund  dieses  auch  in  der  Hauptverhandlnng  vor  diesem 
Gericht  glaubwürdig  eingeräumten  Tatbestandes  sind  die  Angeklagten  durch  das  angefochtene 
Urteil  wegen  Vergehen  gegen  das  Margarinegesetz  zu  je  20  Mark  Geldstrafe  event.  2  Tages 
Gefängnis  verurteilt.  Gegen  dieses  Urteil  haben  die  Staatsanwaltscbaft  und  die  Angeklagten 
form-  und  fristgerecht  Berufung  eingelegt.  Die  Angekla^en  bestreiten,  daß  die  Cocospflanzen- 
butter  Centra  Margarine  sei.  Sie  erklären  ferner  glaubhaft,  sie  hätten  die  Bestimmungen  des 
Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  deswegen  für  nicht  anwendbar  auf  ihre  Ware  gehalten,  weil  der 
Berliner  Gerichtschemiker  L.,  dem  sie  dieselbe  zur  Untersuchung  übergeben  hätten,  auf  Gnud 
dieser  Untersuchung  ihnen  bestätigt  habe,  daß  die  Centra-Cocospflanzenbutter  nicht  dem  Mar 
garinegesetze  unterliege.  Sie  bestreiten,  daß  die  Centra,  die,  wie  sie  zugeben,  eine  Zabereitong 
ist,  der  Milchbutter  oder  dem  Butterschmalz  ähnlich  sei;  sollte  das  doch  der  Fall  sein,  so  sei 
sie  deswegen  nicht  als  Margarine  im  Sinne  des  Gesetzes  anzusehen,  weil  sie  überhaupt  keinen, 
der  Milch  entstammenden  Fettgehalt  habe,  während  bei  der  Margarine  der  Fettgehilt 
zum  Teil  der  Milch,  zum  Teil  anderen  Substanzen  entstammen  müsse.  Die  Centra-Cocospflan- 
zenbutter sei  vielmehr  als  unverfAischtes  Pflanzenfett  zu  charakterisieren  und  wfirde  unter  der 
seinem  Ursprung  entsprechenden  Bezeichnung  in  den  Verkehr  gebracht.  Deswegen  unterliege 
sie  nach  §  1  Abs.  4  Satz  2  des  Margarinegesetzes  den  Bestimmungen  dieses  Gesetzes  nidk. 

Dieses  Gericht  hat  die  Fra^e,  ob  die  Cocospflanzenbutter  Centra  eine  Margarine  im  Sinne 
des  Gesetzes  ist,  mit  dem  Schöffengericht  bejaht.  Margarine  wird  in  $  1  Abs.  2  des  Gesetzes 
vom  15.  Juni  1897  definiert  als  diejenigen,  der  Milchbutter  oder  dem  Butterschmalz  ähnlichen 
Zubereitungen,  deren  Fettgehalt  nicht  ausschließlich  der  Milch  entstammt.  Die  Centra-Cocos- 
pflanzenbutter ist  nach  dem  Gutachten  des  Dr.  Bu.,  der  das  Präparat  untersucht  hat,  eine  Zn- 
oereitung  aus  etwa  80®/o  gereinigtem  Cocospflanzenfett,  das  mit  Wasser,  Eigelb,  und  eiaem 
Azofarbstoff,  einer  sogenannten  Butterfarbe,  durch  kräftiges  Durcheinanderrühren  in  fiflssigeB 
Zustande  verbunden  ist.  Die  Angeklagten  geben  im  übrigen  die  Richtigkeit  dieses  Gutachtens 
zu,  bestreiten  aber  den  Zusatz  des  Farbstoffes.  Das  Produkt  ist,  wie  sich  das  Gericht  dnrdi 
eigenen  Augenschein  überzeugt  hat,  von  gelber  Farbe  und  läßt  sich  auf  Brot  streichen  wie 
Butter.  Der  Geruch  der  dem  Gericht  von  Dr.  Bu.  vorgelegten,  am  17.  Februar  1906  bei  den 
Angeklagten  L.  und  R.  eingekauften  Probe,  die  seitdem  verdorben  ist,  gleicht  dem  Gerach 
ranzig  gewordener  Butter.  Der  Geruch  und  Geschmack  der  frischen  Centra-Cocospflanzen- 
butter ist,  wie  der  Sachverständige,  Dr.  Bu.  bekundet  hat,  ähnlich  demjenigen  der  frischen 
Butter  von  der  Sorte,  welche  nicht  von  hocharomatischem  Geschmack  und  Gerudi  ist  Die 
Centra-Cocospflanzenbutter  verhält  sich  beim  Braten  und  Backen  nach  dem  Gutachten  des  Dr. 
Bu.  wie  Milchbutter,  sie  schäumt  und  bräunt  sich  wie  diese.  Die  Angeklagten  räumen  die 
Richtigkeit  dieser  Bekundungen,  die  mit  den  Angaben  in  dem  von  ihnen  verbreiteten,  in  der 
Hauptverhandlung  verlesenen  Prospekt  übereinstimmen,  ein,  erklären  aber,  die  Centra-Cocos- 
pflanzenbutter unterscheide  sich  wesentlich  durch  größere  Härte  von  der  Milchbutter.  Dieses 
ist  jedoch,  wie  der  Sachverständige  Dr.  Bu.  ausführt,  nicht  der  Fall.  Die  Centra  ist  wohl  etvts 
häi-ter  als  Milchbutter;  sie  verhält  sich  aber  bei  der  Einwirkung  der  Temneratur  ebenso  wie 
diese  und  läßt  sich,  wenn  sie  nicht  besonders  gekühlt  wird,  ebenso  wie  uilchbutter  beqnem 
auf  Brot  streichen.  Der  Sachverständige  Dr.  Be.  hat  die  Centra-Cocospflanzenbutter  nicht 
untersucht,  wohl  aber  gleichartige  Präparate.  Er  erklärt,  daß  dieselben  seiner  Ansicht  nach 
deswegen  nicht  für  Margarine  zu  erachten  seien,  weil  ihre  Fettbestandteile  aus  einem  reinen 
Pflanzenfett  bestehen,  zum  Begriff  Margarine  sei  eine  Mischung  verschiedener  Fettkörper  er- 
forderlich. Die  Ähnlichkeit  mit  der  Butter  erstreckt  sich  nach  seiner  Ansicht  nur  auf  die  Farbe, 
die  Konsistenz  sei  verschieden.  Von  einer  Ähnlichkeit  in  Geschmack  und  Geruch  könne  maa 
nur  sprechen,  wenn  man  beide  Präparate,  die  Milchbutter  und  die  Centra-Cocospflanzenbutter, 
als  geruch-  und   geschmacklos  bezeichne.    In  der  Tat  habe  jede  Sorte  von  Milchbutter  an. 
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'wenn  auch  häufig  sehr  schwaches,  Milcharoma,  die  Coeosfette  dagegen  einen  stets,  wenn  auch 
schwach  erkennharen  Cocosgeschmack.  Nach  diesem  Ergebnis  der  Beweisaufnahme  muß  das 
Gericht  die  Ähnlichkeit  der  Ceotra-Cocospflanzenbatter  mit  der  Milchbutter  als  erwiesen  an* 
nehmen.  Beide  Produkte  gleichen  sich  in  der  Farbe.  Da  die  Gentra  in  frischem  Zustande 
ehenso  wie  gewisse  Buttersorten  fast  geruch-  und  geschmacklos  ist,  so  unterscheiden  sie  sich 
anch  in  diesem  Punkte  nicht  erheblich.  Endlich  sind  sie  beide  gleichmäßig  streichbar  und  ver- 
halten sich  bei  der  Verwendung  im  Haushalt  gleichartig.  Die  tatsächlich  Yorhandenen  Unter- 
schiede in  Geruch,  Geschmach  und  Härtegrad  sind  so  geringffigig,  daß  sie  dem  Laien  leicht 
entgehen  können.  Auch  ihre  Zusammensetzung,  etwa  80 ^o  Fettbestandteile,  ein  erheblicher 
Prozentsatz  Wasser,  außerdem  Salz  und  Farbston  (sei  es  Azofarbstoff.  sei  es  Eigelb)  ist  gleichartig. 
Nach  alledem  muß  die  Gentra-Cocospflanzenbutter  als  eine  der  Milcnbutter  ähnliche  Zubereitung 
angesehen  werden.  Es  wird  von  beiden  Sachverständigen  bekundet  und  von  den  Angeklagten 
zugegeben,  daß  der  Fettgehalt  der  Gentra-Gocospflanzenbutter  lediglich  Pflanzen-(Goco8-)fett  ist, 
keinerlei  der  Milch  entstammende  Bestandteile  enthält.  Dieses  Gericht  hat  sich  in  einem  i.  S. 
gegen  H.  (D.  IV.  963, 06)  ergangenen  Beschlüsse  in  Übereinstimmung  mit  dem  vom  Hanseatischen 
Oberlandesgericht  i.  S.  gegen  T.  und  Gen.  (Rev.  II.  29/1901)  ergangenen  Urteil  auf  den  Standpunkt 
gestellt,  daß  aus  dem  Wortlaute  des  §  1  Abs.  2  des  Margarinegesetzes  folge,  daß  eine  Zube- 
reitung, die  der  Milch  entstammende  Fette  überhauj^t  nicht  enthalte,  nicht  unter  den  vom  Ge- 
setz aufgestellten  Begriff  Margarine  falle.  Das  Gericht  vermag  in  seiner  jetzigen  Besetzung 
diesen  Standpunkt  nicht  beizubehalten.  Der  Wortlaut  des  Gesetzes  ist  zweideutig.  Wenn 
Margarine  diejenigen  Zubereitungen  sein  sollen,  deren  Fettgehalt  nicht  ausschließlich  der  Milch 
entstammt,  so  kann  das  sprachlich  ebensowohl  dahin  verstanden  werden,  daß  alle  Zuberei- 
tnngen,  mOgen  sie  ihren  Fettgehalt  teilweise  oder  gar  nicht  der  Milch  entnehmen,  als  Mar- 
garine anzusehen  sind,  wie  in  dem  oben  dargelegten  Sinne.  Denn  die  lediglich  negative  Vor- 
schrift, daß  der  Fettgehalt  nicht  ausschließlich  der  Milch  entstammen  darf,  ist  auch  erfallt, 
wenn  die  Zubereitung  keinen  Teil  ihres  Fettgehaltes  der  Milch  verdankt.  Aus  der  Entstehungs- 
geschichte des  Gesetzes  ergibt  sich  aber,  daß  die  Auslegung  der  gesetzlichen  Vorschrift  in  dem 
hier  vertretenen  Sinne  beabsichtigt  ist.  In  der  BegrQndung  zum  Entwurf  eines  Gesetzes,  be- 
treffend den  Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln  (Verhandlungen  des 
Reichstages  1895,  I.  Anlageband,  Aktenstück  72,  S.  295  §  1),  heißt  es:  «Der  Tatbestand,  daß 
der  Fettgehalt  einer  .  .  .  der  Butter  .  .  .  ähnlichen  Zubereitung  nicht  ausschließlich  der  Milch 
entstammt  .  .  .  ,  ist  selbstverständlich  nicht-  nur  dann  erfüllt,  wenn  das  betreffende  Erzeugnis 
ans  Milchfett  .  .  .  und  anderen  Fettsubstanzen  zusammengesetzt  ist,  sondern  auch  dann,  wenn 
überhaupt  kein  Milch  .  .  .  fett  sich  darin  vorfindet,  so  daß  beispielsweise  auch  Margarine,  zu 
deren  Herstellung  Milchfett  gar  nicht  verwendet  worden  ist  .  .  .  den  Bestimmungen  des  Ge- 
setzes unterliegt.*  Dieselbe  Ansicht  ist  in  der  Literatur  herrschend  (cf.  Stenglein,  Neben- 
gesetze, 3.  Aufl.,  Bd.  I,  S.  374  und  Full-Reuter,  Die  deutsche  Margarinegesetzgebang,  S.  10 
nnd  14).  Von  neueren,  nach  dem  oben  zitierten  Urteil  in  Sachen  T.  ergangenen  hOchsIrichter- 
lirhen  Entscheidungen  stehen  auf  demselben  Standpunkt  das  Urteil  des  Keicbsgerichts  vom 
15.  Januar  1906  in  Sachen  H.  (3  D.  1092  05  X  162) ')  und  das  Urteil  des  Oberiandesgerichts 
Kiel  vom  8.  März  1906  in  Sachen  M.  (6  0.  21/05)*). 

Sonach  ist  auch  das  gesetzliche  Merkmal,  daß  der  Fettgehalt  der  milchbutterähnlichen 
Zubereitung  nicht  ausschließlich  der  Milch  entstammt,  gegeben  und  die  Gentra-Cocospflanzen- 
butter  als  Margarine  im  Sinne  des  Gesetzes  anzusehen.  Der  Standpunkt  der  Angeklagten,  daß 
der  2.  Satz  des  4.  Absatzes  des  §  1  Margarinegesetzes  die  Anwendung  des  Gesetzes  ausschlösse, 
da  Gentra-Gocospflanzenbutter  zu  den  dort  bezeichneten  unverfälschten  Pflanzenfetten  gehöre, 
ist  unhaltbar.  Zunächst  ist  durch  die  angeführte  Bestimmung,  wie  sich  aus  ihrer  Stellung  im 
Gesetze  ergibt,  nur  die  Bezeichnung  Kunstspeisefett  als  unnötig  erklärt,  wenn  deren  Voraus- 
setzungen vorliegen.  Dazu  gehört  in  erster  Linie  Ähnlichkeit  mit  dem  Schweineschmalz,  weiße 
Farbe.  Eine  Ausnahme  von  dem  Bezeichnungszwang  als  Margarine,  wenn  dessen  Voraus- 
setzungen beim  Vorliegen  unverfälschter,  gelb  gefärbter  Tier-  oder  Pflanzenfette  sonst  vorliegen, 
ist  aus  dem  Gesetze  nicht  zu  begründen.  Sollte  aber  auch  der  andere  Standpunkt  richtig  sein, 
daß  nämlich  eine  der  Milchbutter  ähnliche  Zubereitung  beim  Vorliegen  der  Voraussetzungen 
des  Satzes  2  Abs.  4  nicht  als  Margarine  bezeichnet  zu  werden  brauche,  so  sind  im  vorliegen- 
den Fall  die  tatsächlichen  Voraussetzungen  des  Abs.  4  §  1  1.  c.  nicht  erftlllt.  Denn  ein  Gocos- 
fett,  das  nur  80 ^o  Fett,  aber  annähernd  20%  Wasser  enthält,  kann  nicht  als  unverfälschtes 
Fett  der  Gocospflanze  bezeichnet  werden.  Um  unverfälschtes  Fett  zu  sein,  müßte  das  Produkt 
einen  Fettgehalt  von  lOO^/o  wenigstens  annähernd  erreichen.  Denn  im  Verkehr  versteht  man 
unter  einem  unverfälschten  Fett  ein  solches,  das,  abgesehen  vielleicht  von  Gewürzen,  lediglich 
Fettsubetanz  enthält,  ein  Zusatz  von  annähernd  20%  Wasser  würde  ebensowohl  bei  Gocosfett 
wie  bei  Schweineschmalz  als  Verfälschung  anzusehen  sein.  Die  Gentra-Gocospflanzenbutter 
würde  daher,  wenn  sie  im  Verkehr  lediglich  als  Fett  der  Gocospalme  bezeichnet  würde,   als 


»)  Vergl.  oben  S.  762. 
*)  Vergl.  oben  S.  766. 
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verfälschtes  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauftes  Nahrungsmittel  zu  beansUate 
sein.  In  der  Tat  bezeichnen  die  Angeklagten  sie  ja  auch  nicht  als  Cocosfett,  sondem  geb» 
schon  in  dem  Namen  zu  erkennen,  daß  es  sich  um  ein  ans  diesem  Fett  durch  VerarbeÜBBg 
gewonnenes  Produkt  handelt.  FOr  solche  Produkte  ist  aber  die  Bestimmung  des  Satzes  1 
Abs.  4  1.  c.  zweifellos  nicht  zutreffend. 

Die  Angeklagten  sind  daher,  da  sie  die  von  ihnen  vertriebene  Margarine  Centra-Cocos- 
pflanzenbutter  in  der  im  Eingang  der  Gründe  dieses  Urteils  geschilderten  Weise  vertrieben 
haben,  vom  Schöffengericht  mit  Recht  wegen  Vergehens  gegen  §§  1,  2,  5,  6,  14  des  Margarine- 
gesetzes  vom  15.  Juni  1897,  73  St.G.B.  bestraft  worden,  ihr  Irrtum  bezog  sich,  da  ihnen  die 
Zusammensetzung  der  Gentra  —  abgesehen  von  dem  belanglosen  Punkte,  ob  dieselbe  eben 
besonderen  Farbstoff  enthält  —  und  die  die  Ähnlichkeit  mit  der  Milchbntter  begrfindeDden 
Tatsachen  bekannt  waren,  lediglich  auf  die  Auslegung  strafrechtlicher  Normen.  Die  erkannten 
Strafen  erschienen  mit  Rücksicht  auf  diesen  Irrtum  ausreichend,  es  waren  daher  s&mtlicke 
Berufungen  unter  Anwendung  von  §  505  Strafprozeßordnung  auf  die  Eostenentscfaeidang  za 
verwerfen. 

B.  Das  Hanseatische  Oberlandes^ericht  zu  Hamburg  hat  für  Recht  erkannt:  Die 
Revision  wird  unter  Verurteilung  der  Angeklagten  in  die  Kosten  des  Rechtsmittels  verworfen. 

Gründe:  Dem  von  den  Angeklagten  eingelegten  Rechtsmittel  mußte  der  Erfolg  ver- 
sagt werden. 

I.  Das  angefochtene  Urteil  stellt  tatsächlich  fest,  daß  die  Gentra-Cocospflanzenbntter  der 
Butter  darin  gleicht,  daß  sie  1.  von  gelber  Farbe  ist,  2.  sich  auf  Brot  streichen  Iftßt,  3.  in 
frischem  Zustande  den  Geruch  und  Geschmack  frischer  Butter,  welche  nicht  gerade  von  hoch- 
aromatischem Geschmack  und  Geruch  ist,  besitzt,  4.  beim  Braten  und  Backen  wie  MUchbatter 
schäumt  und  bräunt,  5.  eine  gleichai-tige  Zusammensetzung  hat,  nämlich  80  ^'o  Fettbestaodteile, 
einen  erheblichen  Prozentsatz  Wasser,  außerdem  Salz  und  Farbstoff,  daß  dagegen  die  vorhan- 
denen Unterschiede  in  Geruch,  Geschmack  und  Härtegrad  so  geringfügig  sind,  daß  sie  den 
Laien  leicht  entgehen  können. 

Aus  diesen  Tatsachen  folgert  das  Urteil,  daß  die.. «Centra*  der  Butter  ähnlich  sei 
Hierin  ist  ein  Rechtsirrtum  hinsichtlich  des  Begriffs  der  .Ähnlichkeit*  nicht  zu  erblicken.  So- 
weit die  Revision  die  tatsächlichen  Feststellungen,  insbesondere  die  unter  3.  getroffene,  an- 
greift, ist  sie  unbeachtlich.  Soweit  sie  in  dem  Schriftsatz  vom  10.  Dezember  1906  sab  I  nach- 
zuweisen sucht,  daß  Butterähnlichkeit  nur  dann  begriffsmäßig  vorliege,  wenn  die  Zubereitong. 
wenn  auch  nicht  Vollmilch  oder  Rahm,  so  doch  mindestens  Magermilch  enthalte,  ist  sie  unzu- 
treffend. Auch  aus  den  von  der  Verteidigung  für  ihre  Auffassung  herangezogenen  technischen 
Erläuterungen  zu  dem  Gesetzentwurf  ist  nichts  für  sie  zu  entnehmen.  Dort  wird  vielmehr  nur 
ausgeführt,  daß  3  Bedingungen  erfüllt  sein  müßten,  um  eine  Fettzubereitung  der  Milchbntter 
ähnlich  erscheinen  zu  lassen:  1.  Dieselbe  stoffliche  Beschaffenheit,  d.  h.  eine  erstarrte  Emul- 
sion eines  oder  mehrerer  Fette  mit  einer  wässerigen  Flüssigkeit,  —  2.  ein  butterähnlicher  Ge- 
ruch und  Geschmack,  —  3.  eine  butterähnliche  Farbe. 

Es  ist  dann  weiter  erörtert,  daß,  soweit  es  dem  Kaiserlichen  Gesundheitsamt  gelungen 
sei,  in  die  Geheimnisse  der  Margarinefabrikation  einzudringen,  derzeit  ein  Mittel  noch  nicht 
bekannt  sei,  um  einen  butterähnlichen  Geschmack  ohne  Verwendung  von  Milch  zu  erzielen, 
daß  es  aber  keinem  Zweifel  unterliege  (cf.  Verhandlungen  des  Reichstages  1895— lb97,  I.  An- 
lageband S.  306),  daß  es  gelingen  werde,  der  Margarine  auch  ohne  Zusatz  von  Milch  oder 
Milchpräparaten  ein  butt^rähnliches  Aroma  zu  verleihen  und  daß  der  Weg  zur  Darstellung  des 
künstlichen  Butteraronias  geebnet  erscheine.  Es  ist  also  auch  nach  der  Begründung  des  Ge- 
setzentwurfs und  den  ihm  beigegebenen  technischen  Erläuterungen  für  den  Begriff  der  Batter- 
ähnlichkeit  keineswegs  ein  Zusatz  von  Milchpräparaten  zur  Margarine  erforderlich. 

IL  Auch  der  weitere  Revisionsangriff,  daß  zum  Begriff  der  , Margarine*  erforderlich  sei. 
daß  hei  der  Herstellung  irgendwelche  der  Milch  entstammende  Fettteile  Verwendung  gefiinden 
hätten,  ist  unzutreffend.  Soweit  die  Revisionsausführungen  auf  die  Entstehungsgeschichte  des 
älteren,  dieselbe  Materie  behandelnden  Gesetzes  vom  Ivi.  Juli  1887  zurückgehen,  sind  sie  nn- 
beachtlich.  Nach  Erlaß  jenes  Gesetzes  hatte  die  Herstellung  von  Margarine,  Margarinekftse 
und  Kunstfett  derartige  Fortschritte  gemacht,  daß  jenes  Gesetz  seinen  Zweck  nicht  mehr  er- 
füllte und  deshalb  durch  das  neue  Gesetz  ersetzt  werden  pollte;  es  ist  deshalb  gänzlich  gleich- 
gültig für  die  Auslegung  des  Gesetzes  von  1897,  ob  zurzeit  des  Erlasses  des  älteren  Gesetzes 
Margarine  nur  unter  Verwendung  von  Milch  hergestellt  werden  konnte  und  nur  so  hergestellte 
Margarine  von  dem  Gesetz  getroffen  werden  sollte. 

Der  hier  in  Frage  kommende  §  1  Abs.  2  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  lautet:  ,Mai^ 
garine  sind  diejenigen  der  Milchbutter  oder  dem  Butterschmalz  ähnlichen  Zubereitungen,  deren 
Fettgehalt  nicht  ausschließlich  der  Milch  entstammt.*  Welche  Bedeutung  diese  Worte 
haben  sollten,  ist  in  den  Motiven  (Verhandlungen  des  Deutschen  Reichstages  1895 — 1897, 
I.  Anlageband,  S.  295)  klar  zum  Ausdruck  gekommen,  indem  ausgeführt  wird:  .Der  Tatbe- 
stand, daß  der  Fettgehalt  einer  käseartigen  oder  der  Butter  oder  dem  Butterschmalz  heziehangs- 


is^Ji^iw?.]  Gesetze  u.  8.  w.  —  Butter,  Speisefette  und  öle.  773 

-w^eise  SchweiDeschmalz  ähnlichen  Zubereitung  nicht  ausschließlich  der  Milch  entstammt 
l>eziehung8weisc  nicht  ausschließlich  aus  Schweinefett  besteht,  ist  selbstverständlich  nicht  nur 
dann  erfüllt,  wenn  das  betreffende  Erzeugnis  aus  Milchfett  bezw.  Schweinefett  und  anderen 
Fettsubstanzen  zusammengesetzt  ist,  sondern  auch  dann,  wenn  überhaupt  kein  Milch-  bezw. 
Schweinefett  sich  darin  vorfindet,  so  daß  beispielsweise  auch  Margarine,  zu  deren  Herstellung 
Milch  fett  gar  nicht  verwendet  worden  ist,  ...  .  den  Bestimmungen  des  Gesetzes  unterliegt.* 
Diesen  Erläuterungen  ist  bei  der  Beratung  des  Gesetzes  von  keiner  Seite  widersprochen,  wenn 
Auch  der  Wunsch  laut  geworden  ist,  an  Stelle  jener  negativen  Begriffsbestimmung  des  Ent- 
wurfs eine  positive  zu  setzen.  Es  ist  deshalb  anzunehmen,  daß  alle  gesetzgebenden  Faktoren 
mit  der  in  den  Motiven  gegebenen  Auslegung  des  unverändert  in  das  Gesetz  aufgenommenen 
§  1  Abs.  2  einverstanden  gewesen  sind.  Die  Fassung  des  Absatzes  2  steht  jener  Auslegung 
nicht  entgegen.  Der  Zweck  des  Gesetzes,  eine  Verwechslung  von  butterähnlichen  Zubereitungen 
mit  Milchbutter  im  Verkehr  möglichst  auszuschließen,  kann  aber  nur  bei  der  in  den  Motiven 
gegebenen  Deutung  des  §  1  Abs.  2  erreicht  werden.  Bei  der  von  der  Verteidigung  versuchten 
Auslegung  würden  dagegen  alle  butterähnlichen  Zubereitungen,  welche  keine  MiTchfette  ent- 
halten, dem  Gesetze  entzogen  sein  und  dadurch  dessen  Zweck  bei  dem  jetzigen  Stande  der 
Margarinefabrikation  in  weitem  Umfange  vereitelt  werden.  Der  von  dem  Landgericht  dem  §  1 
Abs.  2  gegebene  Sinn  entspricht  somit  dem  Zweck  des  Gesetzes  und  der  Ansicht  der  gesetz- 
gebenden Faktoren ,  ohne  daß  ihm  der  Wortlaut  der  Bestimmung  entgegenstände.  Es  kann 
deshalb  ein  Rechtsirrtum  in  dieser  Gesetzesauslegung  nicht  befunden  werden. 

Dieses  Gericht  vermag  demnach  den  früher  vom  Strafsenat  in  dem  Urteil  vom  SO.  Mai 
1901  in  Sachen  C.  und  Genossen  eingenommenen  Standpunkt,  daß  ein  Speisefett,  welchem 
Milch  überhaupt  nicht  beigemischt  sei,  sich  als  Margarine  in  Wirklichkeit  nicht  darstelle, 
IQ  dieser  Allgemeinheit  nicht  aufrecht  zu  erhalten.  Ist  ein  derartiges,  ohne  jeden  Milchzusatz 
hergestelltes  Fett  der  Butter  ähnlich,  so  ist  es  auch  als  Margarine  im  Sinne  des  Ge- 
setzes anzusehen. 

III.  Die  Rüge,  daß  auch  §  1  Abs.  4  Satz  2  des  Gesetzes  unrichtig  ausgelegt  sei,  ist 
ebenfalls  unzutreffend.  Die  Stellung  dieses  Satzes  als  Teil  des  Absatzes  4  läßt  keinen  Zweifel, 
daß  er  sich  nur  auf  das  in  diesem  Absatz  behandelte  Kunstspeisefett  und  nicht  auch  auf  die 
im  Absatz  2  behandelte  Margarine  bezieht.  Für  den  vorliegenden  Sachverhalt  ist  es  deshalb 
gleichgültig,  ob  die  Centra-Cocospflanzenbutter  als  unverfälschtes  Pflanzenfett  anzusehen  ist 
oder  nicht. 

IV.  Endlich  geht  auch  der  letzte  Angriff  der  Revision  fehl,  wenn  auszuführen  versucht 
wird,  daß  es  an  einem  strafbaren  Verschulden  der  Angeklagten  fehle.  Die  Angeklagten  haben 
nach  den  Feststellungen  der  Vorinstanz  vorsätzlich,  ohne  die  Vorschriften  des  Gesetzes  vom 
15.  Juni  1897  zu  beachten,  die  «Centra*,  deren  Eigenschaften  und  Aussehen  sie  kannten,  in 
Verkehr  gebracht.  Wenn  sie  dabei  glaubten,  daß  dieses  ihr  vorsätzliches  Handeln  nicht  unter 
das  Gesetz  vom  15.  Juni  1897  falle,  so  befanden  sie  sich  lediglich  im  Irrtum  über  eine  straf- 
rechtliche Norm,  der  vor  Strafe  nicht  zu  schützen  vermag.  Auch  der  Umstand,  daß  seitens 
der  Gerichte  früher  in  anderem  Sinne  entschieden  ist,  vermag  daran  nichts  zu  ändern. 

Bayern.     Ministerial-Entschliefiang  des  Kgl.  Staatsministeriama  des  Innern 

vom  19.  Dezember  1906  betr.  Vollzug  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897,  betr.  den 
Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln.  —  Beteiligte  Ge- 
werbetreibende haben  Vorstellungen  dagegen  erhoben,  daß  die  Polizeibehörden  die  Vorschriften 
des  Reichsgesetzes  vom  15.  Juni  1897  auf  das  unter  verschiedenen  Bezeichnungen  in  den  Verkehr 
gebrachte  gelbgefärbte  Kokosnußfett  ungleichmäßig  anwendeten,  daß  insbesondere  Händler  von 
der  Beobachtung  dieser  Vorschriften  dann  entbunden  würden,  wenn  sie  jene  Ware  unter  aus- 
drücklicher Bezeichnung  des  gelben  Farbzusatzes  führten. 

Zu  dieser  Frage  wird  im  Einverständnis  mit  dem  Kgl.  Staatsministerium  der  Justiz 
folgendes  bemerkt :  Ob  gelbgefärbtes  Kokosnußfett  als  Margarine  zu  erachten  ist,  ist  eine  Tat- 
frage. Sie  beantwortet  sich  nach  §  1  Absatz  2  des  Margarinegesetzes  vom  15.  Juni  1897 
lediglich  danach,  ob  das  gelbgefärbte  Kokosnußfett  als  „eine  der  Milchbutter  oder  dem  Butter- 
schmalz ähnliche  Zubereitung**  anzusehen  ist. 

Ist  das  gelbgefärbte  Kokosnußfett  als  eine  der  Milchbutter  oder  dem  Butterschmalz 
ähnliche  Zubereitung  anzusehen,  so  ist  es  gleichgültig,  was  zu  seiner  Zubereitung  verwendet 
worden  ist.  Die  Ausnahme,  welche  der  §  1  Absatz  4  Satz  2  des  Margarinegesetzes  macht, 
bezieht  sich,  wie  schon  nach  ihrer  Stellung  und  dem  Zusammenhange  nicht  zweifelhaft  sein 
kann,  ausschließlich  auf  Speisefett  d.  h.  auf  eine  ,,dem  Schweinefett  ähnliche  Zubereitung''. 

Sollte  das  gelbgefärbte  Kokosnußfett  als  eine  dem  Schweinefette  ähnliche  Zubereitung 
zu  erachten  sein,  so  kommt  in  Betracht,  ob  nicht  die  Ausnahme  Vorschrift  des  §  1  Absatz  4 
Satz  2  anwendbar  ist,  nach  welcher  als  Kunstspeisefett  unverfälschte  Fette  bestimmter  Pflanzen- 
arten nicht  gelten,  wenn  sie  unter  den  ihrem  Ursprung  entsprechenden  Bezeichnungen  in  den 
Verkehr  gebracht  werden.  Eine  der  Voraussetzungen  dieser  Vorschrift  ist,  daß  die  Fette  un- 
verfälscht sind.    Unverfälscht  ist    aber   ein  Fett   dann  nicht  mehr,  wenn  ihm  ein   anderer 


774  Gesetze  u.  8.  w.  —  Zünd waren.  —  Literatur.      [drKS£[l'iP< 

—  erlaubter  oder  unerlaubter  —  Stoff  beigemengt  ist.  Letzteres  trifft  hier  zu,  weil  das  Koka»- 
nußfeit  gelb  gefärbt  ist. 

Ob  das  gelbgefärbte  Kokosnaßfett  als  solches  im  Handel  ausdrücklich  bezeichnet  wird 
oder  nicht,  ist  nur  für  die  Anwendbarkeit  des  §  10  No.  1  des  Nahrungsmittelgesetzes,  nidit 
aber  für  die  des  Margarinegesetzes  von  Bedeutung. 

Hiemach  sind  die  Distriktspolizeibeh Orden  zu  verständigen.  Den  öffenÜicheii  Untern- 
chungsanstalten  für  Nahrungs-  und  Genußmittel  ist  Abdruck  dieser  fintschließang  zagegasgen. 

Österreich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Bezirksgerichts  Tluste  too 
21.  Dezember  1906  (U/3  2586  6)  in  Sachen  St.  betr.  verdorbene  und  gesundheitssckid- 
liche  galizische  Butter,  geliefert  nach  Hamburg^*  (Nach  einer  Abschrift  des 
Urteils.)  —  Das  K.-k.  Bezirksgericht  in  Tluste,  Abt.  111,  hat  über  die  Anklage  des  staatssn- 
waltschaftlichen  Funktionärs  gegen  St.  aus  Tl.  wegen  Übertretung  nach  §  H  des  Gesetzes 
vom  16.  Januar  1896,  No.  89,  R.G.Bl.  v.  J.  1897,  in  Anwesenheit  des  staatsanwaltschaftlichen 
Funktionärs  A.,  in  Abwesenheit  des  auf  freiem  Fuße  befindlichen  Angeklagten,  nach  der  hevte 
nach  §  459  St.P.O.  durchgeführten  Haupt  Verhandlung  auf  Grund  des  vom  Ankläger  gestellten 
Antrages  auf  Verurteilung  des  Angeklagten,  für  Recht  erkannt: 

Angeklagter  St.,  Kaufmann  in  Tluste,  ist  schuldig,  am  2.  Oktober  1906  in  Tl.  dem  R 
in  Hamburg  fahrlässigerweise  Butter,  deren  Genuß  die  menschliche  Gesundheit  zu  bescbädigeD 
geeignet  ist,  als  Lebensmittel  verkauft  zu  haben  und  dadurch  die  Übertretung  nach  §  14  Abe.  2 
des  Gesetzes  vom  16.  Januar  1896,  No.  89,  R.G.B1.  vom  J.  1897,  begangen  zu  haben.  We^a 
dieser  Übertretung  wird  Angeklagter  nach  §  14  des  genannten  Gesetzes,  unter  Anwendung  der 
Vorschrift  des  §  265  St.G.  zu  einer  Geldstrafe  von  vierzig  Kronen,  und  im  Falle  ihrer 
Uneinbringlichkeit  zu  vier  Tagen  Arrests,  nach  §  21  des  zitierten  Gesetzes  zur  öffentlichen 
Bekanntmachung  des  Urteils,  nach  §  889  St.P.O.  zur  Tragung  der  Kosten  des 
Strafverfahrens,  insbesondere  zur  Zahlung  der  Kosten  der  chemischen  Unter- 
suchung der  erwähnten  Butter,  und  endlich  nach  §  366  St.P.O.  zur  Zahlung  binnen  14 
Tagen  bei  Exekution  an  Fl.  einer  Entschädigung  von  M.  7,72  verurteilt. 

Zündwaren. 

Deutsches  Reich.    Gesetz,  betreffend  Phosphorzündwaren  vom  10.  Mai  190S. 

§  1.  Weißer  oder  gelber  Phosphor  darf  zur  Herstellung  von  ZOndhölzern  und  anderen 
Zündwaren  nicht  verwendet  werden. 

Zündwaren,  die  unter  Verwendung  von  weißem  oder  gelbem  Phosphor  hergestellt  sind, 
dürfen  nicht  gewerbsmäßig  feilgehalten,  verkauft  oder  sonst  in  den  Verkehr  gebracht  werdes. 

Zünd  waren  der  bezeichneten  Art  dürfen  zum  Zwecke  der  gewerblichen  Verwendung  nicht 
in  das  Zollinland  eingeführt  werden. 

Die  vorstehenden  Bestimmungen  finden  auf  Zündbänder,  die  zur  Entzündung  von  Grubes- 
sicherheitslamnen  dienen,  keine  Anwendung. 

S  2.  Wer  den  Vorschriften  dieses  Gesetzes  vorsätzlich  zuwiderhandelt,  wird  mit  Geld- 
strafe bis  zu  zweitausend  Mark  bestraft. 

Ist  die  Handlung  aus  Fahrlässigkeit  begangen  worden,  so  tritt  eine  Greldstrafe  bis  zu 
150  Mark  ein. 

Neben  der  Strafe  ist  auf  Einziehung  der  verbotswidrig  hergestellten,  eingeftihrten  oder 
in  Verkehr  gebrachten  Gegenstände,  sowie  bei  verbotswidriger  Herstellung  auf  die  Einziehuni: 
der  dazu  dienenden  Gerätschaften  zu  erkennen,  ohne  Unterschied,  ob  sie  dem  Verurteilten 
gehören  oder  nicht.  Ist  die  Verfolgung  oder  Verurteilung  einer  bestimmten  Person  nicht  aus- 
führbar, so  ist  auf  die  Einziehung  selbständig  zu  erkennen. 

§  3.  Die  Vorschriften  des  §  1  Abs.  2  treten  am  1.  Januar  190S,  im  übrigen  tritt  das 
Gesetz  am  1.  Januar  1907  in  Kraft. 
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Wenn  man  bei  den  neueren  Erscheinungen  der  sogen.  schOnen  Literatur  vielfach  gewissen 
Zeitströmungen  und  Moderichtungen  einen  bestimmenden  Einfluß  auf  den  nach  Hunderttausend 

*)  Die  fragliche  Butter  ist  in  Hamburg  beanstandet.  Die  Angelegenheit  ist  sodann  zur 
weiteren  Verfolgung  von  der  Polizeibehörde  Hamburg  an  die  zuständige  Staatsanwaltschaft  in 
Österreich  abgegeben  worden. 


den  von  Bänden  zählenden  Absatz  zuschreiben  muß,  so  kann  doch  kein  Zweifel  darüber  auf- 
kommen, daß  die  schnelle  Aufeinanderfolge  neuer  Auflagen  bei  wissenschaftlichen  Werken  für 
den  inneren  Wert  derselben  spricht.    In  diesem  Sinne  ist  auch  die  Tatsache,  daß   der  Verf. 
kaum  3  Jahre  nach  dem  Erscheinen  der  2.  Auflage  zur  Herausgabe  einer  neuen  Auflage  schreiten 
maßte,  als  ein  Beweis  für  die  den  Fachgenossen  wohlbekannte  Brauchbarkeit  des  vortrefflichen 
Lehrbuches  zu  betrachten.    Naturgemäß  brachte   die  rege  Tätigkeit  gerade  auf  dem  Gebiete 
der  Nahrungsmittel  Chemie  es  mit  sich,   daß  vielfache  Änderungen   und  Umarbeitungen  vorge- 
nommen werden  mußten.   Veraltete  Ansahen  waren  auszumerzen,  neue  Abschnitte  einzufügen, 
und  es  stellt  gewiß  der  Geschicklichkeit  des  Verf's  ein  hohes  Zeugnis  aus,   daß  er  trotz  der 
erdrückenden  Fülle  der  neuen  Veröffentlichungen  mit  einer  Erweiterung  des  Umfanges  von  44 
auf  56  Bogen  ausgekommen  ist.    Die  allgemeine  Anordnung  des  Stoffes  ist  unverändert   ge- 
blieben.   Nach  einer  mustergiltigen  Übersicht  über  die  Giundzüge  der  Ernährungslehre   folgt 
die  Besprechung  der  einzelnen  Nahrungsmittel,  ihrer  normalen   Beschaffenheit,  ihrer  Unter- 
suchung und  ihrer  Beurteilung  auf  Grund   der  analytischen  Befunde.    In  allen  seinen  Teilen 
wird  das  Buch  den  neueren  Forschungen  gerecht  und  bertlcksichtigt  neben  den  grundlegenden 
Arbeiten  Emil  Fische r's  über  die  Synthese  der  Kohlenhydrate  und  EiweißkOrper  mit  gleicher 
Sorgfalt  alle  wichtigeren  Untersuchungen  über  die  praktische  Analyse  der  Nalmings-  und  Ge- 
nußmittel.     Von  besonderem  Werte  ist  die  erschöpfende  Anführung  der  Literatur,  deren  Auf- 
findung durch  ein  sorgfältiges  Sach-  und  Autorenregister  erleichtert  wird.   In  sprachlicher  Hin- 
sicht ist  der  übrigens  nicht  konsequent  durchgeführte  Ersatz  der  Bezeichnung  .Eohlehvdrate" 
durch  .Kohlenhydrate*  als  eine  Verbesserung  zu  begrüßen.    Befremden  muß  es  jedoch,   daß 
das  bekannte  Werk  von  To Ileus  als  „Handbuch  der  Kohlehydrate*   zitiert  wii^d,   trotzdem 
gerade  sein  Verfasser  als  erster  für  die  richtige  Bezeichnung  eingetreten   ist.    In  sachlicher 
Hinsicht  möchte  Referent  vor  einer  Überschätzung  der  auf  S.  179   empfohlenen  polizeilichen 
Torprüfung  warnen,   deren  Wert  gerade  bei  der  Milcbkontrolle  recht  problematiscn  ist.    Hin- 
gegen wäre  bei  der  Fettbestimmung  nach  Gottlieb-Röse   die  vorzügliche  Modifikation  von 
Köhrig  und  bei  der  Bestimmung  des  Honigdextrins  die  Arbeit  v.  Raumer's  zu   erwähnen 
gewesen.    Die  Angabe  auf  S.  516,   daß  das  Verbot  der'Malzsorrogate  nur  in  Süddeutschland 
Geltung  habe,   ist  seit  dem  Erlaß   des  Brausteuergesetzes  vom  3.  Juni  1906  glücklicherweise 
nicht  mehr  zutreffend.  Für  die  Coffeinbestimmung  könnte  bei  einer  Neubearbeitung  die  Methode 
von   Katz-Waentig  Aufnahme  finden.     Alles  in  Allem  ein  vortreffliches  Werk,   dem   man 
auf  jeder  Seite  anmerkt ,  daß  der  Verf.  in  jahrzehntelanger  praktischer  Tätigkeit  mit  allen 
Zweigen  des  umfangreichen  Gebietes  vertraut  geworden  ist.  So  wird  es  auch  in  Zukunft  nicht 
nur  als  Lehrbuch  dem  Studierenden  in  ansprechender  Form   das  nötige  Maß  von  Kenntnissen 
vermitteln,  sondern  auch  dem  Nahrungsmittelchemiker  bei  der  Arbeit  im  Laboratorium  der  zu- 
verlässige Ratgeber  sein,  als  welchen  der  Referent  es  seit  Jahren  befunden  hat.    A,  Beythien. 

Dr.  Geor^  Baumert,  Professor  und  Leiter  des  Universitäts-Laboratoriums  für  Nahrungs- 
mittelchemie in  Halle  a.  S.,  Dr.  M.  Dennstedt,  Professor  und  Direktor  des  chemischen  Staats- 
laboratoriums in  Hamburg  und  Dr.  F.  Voi,gtlftnder,  Assistent  am  chemischen  Staat slaborato- 
riam  in  Hamburg:  Lehrbuch  der  gerichtlichen  Chemie  in  2  Bänden.  Gänzlich  um- 
gearbeitete Auflage.  II.  Band:  Der  Nachweis  von  Schriftfälschungen,  Blut, 
Sperma  u.s.w.  unter  besonderer  Berücksichtigung  der  Photographie  mit  einem  Anhange  über 
Brandstiftungen,  für  Chemiker,  Pharmaceuten,  Mediziner,  Juristen,  Polizeiorgane  u.s.w.  von 
Prof.  Dr.  M.  Dennstedt  und  Dr.  F.  Voigtländer.  Gr.  8°,  X  und  *248  Seiten.  Mit  97  Ab- 
bildungen einschließlich  einer  farbigen  Spektraltafel.  Braunschweig  1906.  Druck  und  Verlag 
von  Friedrich  Vieweg  &  Sohn.  Preis  9  M.  —  Das  vorliegende  Buch  ist,  wie  in  der  Vor- 
rede hervorgehoben  wird,  in  erster  Linie  für  Chemiker,  aber  auch  für  Mediziner  und  Pharma- 
ceuten bestimmt;  die  Verfasser  haben  sich  aber  auch  jedem  gebildeten  Laien,  insbesondere 
dem  Juristen,  verständlich  zu  machen  versucht,  selbst  auf  die  Gefahr  hin,  dem  chemischen 
Sachverständigen  stellenweise  etwas  Altbekanntes  und  Selbstverständliches  zu  sagen.  Die 
Hauptgegenstände,  welche  behandelt  werden,  sind  im  Titel  hervorgehoben.  Nach  einer  Ein- 
leitung, welche  sich  hauptsächlich  mit  der  Bedeutung  der  Photographie  für  den  Gerichtschemiker 
beschäftigt,  werden  zunächst  auf  einem  Raum  von  147  Seiten  die  Urkundenfälschungen  be- 
handelt ;  dann  folgen  die  Untersuchung  von  Blut  und  Blutflecken  auf  47  Seiten ,  die  Unter- 
suchung von  Sperma  und  Spermaflecken  auf  13  Seiten  und  als  Anhang  folgen  auf  30  Seiten 
die  Untersuchung  von  Brandstiftungen,  einschließlich  der  Kaiserlichen  Verordnung  betr.  das 
Feilhalten  von  Petroleum,  der  Anweisung  für  die  Untersuchung  des  Petroleums  auf  seine  Ent- 
flammbarkeit sowie  des  hamburgischen  Regulativs  für  die  amtliche  Kontrolle  des  im  Gebiete 
des  Petroleumhafens  lagernden  Petroleums.  In  dem  Abschnitte  über  Blutuntersuchung  haben 
die  biologischen  Methoden  eine  zusammenfassende  und  ausführliche  Darstellung  erfahren.  Das 
Werk  zeichnet  sich  überall  durch  eine  lobenswerte  Klarheit  und  Gründlichkeit  aus,  die  für  die 
hervorragende  Sachkenntnis  der  Verfasser  auf  dem  von  ihnen  behandelten  Gebiete  zeugt;  vor- 
zügliche Abbildungen  veranschaulichen  das  im  Text  Gesagte.  Das  Buch  kann  daher  jedem 
Fachgenossen ,  der  sich  mit  den  obigen  Fragen  beschäftigen  muß ,  angelegentlichst  em- 
pfohlen werden.  A,  Bömer, 
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Berichte  ttber  die  Tfttigkelt  von  IJntenachimcsftmteni  elc. 

Jahresbericht  des  Untersnchnn^amtes  Hamm  i.  W.  für  1906.  Erstattet  toi 
Dr.  Franz  Litterscheid.  8  S.  8^.  Im  Berichtsjahre  wurden  1243  Proben  antersacht,  wotoi 
255  =  20,5^0  zu  beanstanden  waren  and  von  denen  1057  auf  Lebensmittel  und  Gebraudu 
gegenstände,  142  auf  technische,  81  hygienische  und  11  gerichtliche  Gegenstände  entfielen. 
Von  den  Untersuchungen  waren  867  von  Polizeibehörden  und  Staatsanwaltschaft,  2  von  Ge- 
richten und  374  von  Privaten  veranlaßt.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  18  Hackfleisch  (4  be- 
anstandet), 80  Wurst  (40),  631  Milch  (78),  80  Butter  (41).  5  Margarine  (2),  2  Schweineschmalz. 
10  öle  (10),  89  Mehle,  Back-  und  Teigwaren  (14),  4  Hefe  (4),  22  Gewürze  (2),  1  Essig  (U 
48  Fruchtsäfte,  Marmeladen  u.s.w.  (19),  11  Fruckitdauerwaren  (6),  8  Honig  (1).  3  Spiritooaea 
(1),  32  Trinkwasser  (31),  11  Wein,  5  Bier  (3),  3  Kaffee  (1),  2  Tee  (2),  3  Kakaowaren,  27  Ge. 
brauchsgegenstände  u.s.w.  —  Hackfleisch:  3  Proben  enthielten  Natrinmsulfit.  -•  Milch: 
40  Proben  waren  minderwertig,  21  durch  Entrahmung  oder  Wasserzusatz  verffilacbt.  Der 
mittlere  Fettgehalt  ausschließlich  der  gefälschten,  einschließlich  der  minderwertigen  nnd  Stall- 
proben war  bei  der  Morgenmilch  2,96,  bei  der  Abendmilch  3,61  **.o.  —  Butter:  Grand  zur  Be- 
anstandung war  7-mal  Verdorbensein,  21-raal  zu  hoher  Wassergehalt  bis  42.8°  o,  ^mal  Fäl- 
schung mit  Fremdfett.  —  Teigwaren:  Die  Eiernudeln  waren  in  der  Regel  künstlich  gefärbt 
und  enthielten  höchstens  V  ^^  »uf  0,5  kg  Mehl.  —  Fruchtsäfte:  13  Himbeersympe  ent- 
hielten bis  35°/o  Nachpresse  und  waren  zum  Teil  ktlnstlich  gefärbt.  1  Citronensafl  enthielt 
9,4^0  Alkohol.  —  Dörrobst:  2  Aprikosen  enthielten  zuviel  Schwefeldioxyd.  C.  Mai 

Jahresbericht  des  chemischen  Untersachnng;s- Amtes  der  Stadt  Konstanz  fflr  das 
Jahr  1906.  Von  A.  Wingler.  Im  Berichtsjahre  wurden  1789  Untersuchungen  ausgeffihn, 
und  zwar  1106  für  staatliche  Verwaltungsbehörde d,  111  fOr  Gerichtsbehörden,  110  fflr  Gemeinde- 
behörden und  462  für  Private.  Von  den  untersuchten  Gegenständen  waren  1543  Lebensmittel, 
40  Gebrauchsgegenstände  ,  119  physiologisch-chemische,  16  technische  und  67  gerichtliche  (je- 
genstände.  Es  wurden  u  a.  uoter-ucht:  11  Bier,  16  Brot,  (7  beanstandet),  60  Butter,  ilO), 
50  Eier  (50).  13  Essig,  4  Fruchteis,  3  Fruchtsäfte.  8  Gewürze,  (1),  5  Honig  (1).  2  Käse  (I). 
6  Kakaowaren,  32  Limonaden  (21),  4  Margarine,  2  Mehl  (2).  704  Milch  (75>,  8  Mineral wass^^r 
(5),  85  frisches  Obst  (82),  8  Dörrobst  (4),  26  Schweinefett,  2  Speisefette,  5  Speiseöle  (2), 
2  Spirituosen  (2),  76  Suppenwürzen,  3  Tee,  69  Trinkwasser  (7),  179  Wein  (26),  196  Wurst  (IT). 
15  Kochgeschirre  (2),  11  Seife  (1)  u.s.w.  —  Butter:  9  Proben  wurden  wegen  zu  hohes 
Wassergehaltes,  über  18°  o,  beanstandet.  —  Dörrobst:  Kalifornische  Birnen  enthielten  0,1816 
bis  0,2070%  Schwefeldioxyd.  —  Gewürze:  Ein  Majoraupulver  enthielt  19,91  ^.o  Asche  und 
8,09^0  Sand.  —  Honig:  Eine  Probe  war  mit  Rohrzucker  verfälscht.  —  Limonaden:  Eise 
größere  Anzahl  Proben  wurde  teils  wegen  fehlender,  teils  wegen  unrichtiger  Kennzeichnung 
des  verwendeten  künstlichen  Fruchtsaftes  beanstandet.  —  Milch:  Wegen  Wässerung  oder 
Entrahmung  wurden  43,  wegen  hohen  Schmutzgehaltes  29,  wegen  Entrahmung  und  Schmntz- 
gehaltes  2  Proben  beanstandet.  Die  Du  rebschnitt  azahlen  für  Fettgehalt  waren  3,55,  für  lYockea- 
Substanz  12,53 °.o,  für  spezif.  Gewicht  31,8.  Der  mittlere  Fettgehalt  der  Kindermilch  betrag 
3,43%.  —  Wein:  Einige  Proben  enthielten  Teerfarben.  —  Wurst:  4  Proben  enthielten  Mehl, 
2  Borsäure  bei  sonstiger  schlechter  Beschaffenheit.  C.  MaL 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  K.-k.  landwirtschaftlich-chemischen  Versnehs- 
Station  und  der  mit  ihr  vereinigten  K.-k.  landwirtschaftlich-bakteriologischen  und  Pflaa- 
zenschutzstation  in  Wien  im  Jahre  1906.  Herausgegeben  von  H.-R.  Dr.  F.  W.  Dafert, 
Direktor  der  K.-k.  landw.-chemischen  Versuchsstation  und  Dr.  Karl  Kornaath,  Vorsteher  der 
K.  k.  landw.-bakteriologischen  und  Pflanzenschutzstation.  (Sonderabdruck  aus  Zeitschr.  ffir  das 
landwirtschaftliche  Versuchswesen  in  Österreich  1907,  106-229.  129  S.  8«.)  —  In  der  Mol- 
kerei-Abteilung (Leiter  M.  Ripper)  wurden  30186  Milchproben,  davon  29089  auf  Fettgebalt 
und  1079  auf  Verfälschung,  79  Butter,  717  Futtermittel  und  30  Futterkalk  untersucht.  —  Die 
Weinbau- Abteilung  (Leiter  B.  Haas)  erledigte  die  Untersuchung  von  1563  Proben  und  zwar 
u.  a.  von  1287  Traubenwein,  U  Traubenmost,  10  Obstwein,  29  Fruchtsäfte,  2  Bier,  51  Spiri- 
tuosen, 34  Essig,  10  Konserven,  33  Fxtrakte  und  Essenzen,  12  Materialien  der  Kellereiwirt- 
schaft u.s.w.  —  Wein:  3  Proben  enthielten  zu  viel  Schwefeldioxyd.  3  waren  gegipst  nod  5 
mit  Glycerin  versetzt.  —  In  der  Abteilung  für  chemisch- technische  Untersuchungen  fttr  amt- 
liche Zwecke  (Leiter  F.  Frey  er)  wurden  4898  Proben  untersucht.  —  Die  K-k.  landwirtschaft- 
lich-bakteriologische und  Pflanzenschutzstation  (Leiter  K.  Korn  au th)  untersuchte  1348  Proben 
u.  z.  360  Ölkuchen,  267  Kleie  und  Melasse,  57  Wasser,  4  Milch,  68  Lebensmittel,  73  Gennfi- 
mittel,  23  Kraftfutter,  87  Futtermittel,  409  technische  Gegenstände.  C.  Mai, 
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—  Einfluß  des  Nahrangsfettes  auf  die  Milch- 
produktion 566. 

—  siehe  Morgen,  A. 

Behre,  A.:  Wurstbindemittcl  525. 

Behrend,  P.:  Kokosfett präparate  575. 

Belloni,  E. :  Ätherisches  Ol  der  Knospen 
von  Pinus  maritima  725. 

Bemelmans,  £. :  Erhöhung  der  Reichert- 
Meißl'schcn  Zahl  durch  Konservierungs- 
mittel 492. 

Benz,  G. :  Paniermehl  585. 

Bern  er,  0.:  Flasche  für  anaerobe  Platten- 
kulturen 351. 

Bertarelli,  E. :  Mehlverfillschungen  mit 
Steinnuß  484*. 

Bertozzi,  V.  siehe  Fascetti,  G. 

Bettges,  W.:  Sarcina-Fraee  432. 

Beyschlag,  F.  siehe  Mooke,  H. 

Beythien,  A.:  Milchkontrolle  569. 

—  Schweineschmalz  574. 

—  Margarine  .Tomor*  574. 

—  Olivenöl  578. 

—  Backpulver  585. 

—  Bouillon-Essenz  .Joes*  647. 

—  Nachweis  von  benzoesaurem  und  phosphor- 
saurem Natron  in  Hackfleisch  648. 

—  Wurstbindemittel  648. 

—  Imol  648. 

—  Wermutwein  652. 

—  Citronensaft  711. 

—  Surol  718. 

—  Geheimmittel  735. 

—  Alkoholfreie  Getränke  757. 

—  Bier-Ersatzmittel  758. 

—  und  Atenstädt,  P.:  Veränderungen  von 
Eierteigwaren  681. 

Hensersche  Nährsalze  735. 

Biötrix,  A.  siehe  Moreau,  B. 

Bigelow,  W.D.  und  Gore,  H.  C:  Pfirsich- 
reifung 708. 

und  Howard,  B.  J. :    Wachstum  und 

Reifang  der  Persimoam  291. 

B i  1 1  o n ,  Gh.:  BestinminDg  der  nichtflüchtigen 
Mineralsäuren  im  Wein  54. 

T.  Bitny-Schlachto,  W.:  Lipase  632. 


Blanck,  £  :    Kieselsäure   und  Kali   in  der 

Tabakpflanze  589. 
Blaß,  G.:  Schmiermittel  165. 
Bloom,  J.  £  :    Blossom-Nahrungsmittel  19S. 
Blum,  L.  und  Fuld,E.:  Labbestimmang 89. 
B  0  d  e ,  G. :  Lichtwirkung  auf  keimende  Gerste 

und  Grünmalz  208. 

—  Brauerei-Gummischläuche  210. 

Bö  dtker,  £.:  Salpetrige  Säure  im  Meer- 
wasser 496. 

Böhme,  A.:  Indolreaktion  für  bakteriologi- 
sche Zwecke  352. 

Böhme,  R.:  Mineralölbestimmang  in  Ter- 
pentinöl etc.  726. 

B  o  h  1  m  a  n  n,  R. :  Dortmunder  Milchversoigiug 
572. 

Bohrisch,  P.  und  Richter,  B.:  Gelbes 
Wachs  223. 

B  oll  and,  A.  und  Franzos,  J. :  Phosphoi^ 
Vergiftung  643. 

Bongert,  J.  siehe  Baier. 

Borchmann:  Nachweis  von  Pferdefleisch 
etc.  in  Fleisch-  und  Wnrstwaren  189. 

—  Marktkontrolle  und  Begutachtung  von 
Büchsenkonserven  190. 

—  Eiermarktkontrolle  357. 

Bordas,  F.  und  Touplain:  Fremdstoffe  in 
Kakao  und  Schokolade  494. 

Bornemann,  G.:  Berechnung  der  Zusam- 
mensetzung technischer  Fettsfturen  162. 

~  Fettindustrie,  Seifen-  und  Kerzenfabrikation 
165. 

—  Zusammensetzung  technischer  Fettsäuren 
719. 

Bosworth,  A.  W.  siehe  Conn,  H.  W. 
Bottier:  Eigenschaften  der  Kopale  164. 

—  Analyse  und  Fabrikation  von  Lacken  iui3 
Firnissen  165. 

Bouquet,  £.  siehe  Dienert,  F. 
Bourquelot,  £.:  Nach  weis  von  h^'drolysier- 
baren  Glykosiden  86. 

—  und  Herissey,  H.:  Trehalaae  86. 
Bowie,  W.  B.  und  Dickson,  W. :   Pepsin- 
nachweis 639. 

Bowmann,  R.  S.:    Extraktionsapparat  565. 
Brahm,  C:  Mehlbleichung  198. 
Braun,  K.:    Wasser-  und  Alkalibestimmong 
in  Seifen  162. 

—  Fettsäurebestimmung  in  Fetten  und  Seifen 
162. 

Breaudat,  L:  Trinkwasser  ron  Saigon 
211. 

Brebeck,  C:  Knpferhaltige  Gemüsekonser- 
ven 548. 

Bremer,  W. :  Einfluß  des  wasserlöslicben 
Stickstoffs  auf  den  Backwert  von  Weizen- 
mehl 69. 

—  Rohfaserbestimmung  nach  J.  König  488*. 
Biega,  M.:  Wasser  des  Bodensees  501. 
Brown,  A.  J.  und  Miliar,  E  Th.:  Hildong 

von  Tyrosin  bei  der  tryptischen  Proteolyse 

82. 
Browne,    C.    A.:     Analyse    von    Znckerge- 

mischen  27. 
Brnhn:  Kefir  und  Kumys  150. 
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Bruhns,  G.:  Schwefelsttarebestimmung  in 
Wassern  215. 

de  Bruyn,  J.  E.:  Entfärbung  von  Fetten  und 
ölen  756. 

Büchner,  E.  und  Meisenheimer,  J.: 
Chemische  Vorgänge  bei  der  alkoholischen 
Gärung  419. 

und    Schade,    H.:     Zuckervergärung 

ohne  Enzyme  420. 

Buchner,  6.:  Gheddawachs  223. 

B  ü  t  z  1  e  r :  Leuchten  des  Fleisches  und  Leucht- 
bakterien 192. 

Busch,  M. :  Salpetrigsäurebestimmung  143. 

Busse,  W.:  Mondbohne  737. 

Buttenberg,  P.:  Wassergehalt  der  Marga- 
rine 542. 

C. 

Cache,  Ar.:  Ammoniummagnesiumphosphat 
in  Nährböden  350. 

Calvi,  G.:  Künstliches  Eis  97. 

Cameron,  F.  E. :  Drainwasser  aus  alkali- 
schen Böden  501. 

Camus,  L. :  Hordenin  429. 

Cannon,  J.  siehe  Matthew. 

Carimantrand,  M.:  Einfluß  des  Invert- 
zuckers auf  die  Bestimmung  des  krystalli- 
sierbaren  Zuckers  153. 

^-  Weinanalyse  653. 

Carles,  P.:  Bestimmung  der  Handelswein- 
säure 58. 

Carlson,  C.  E.:  Guajak-Blutprobe  644. 

CarobbiO)  A.  siehe  Ferraro,  A. 

Caspari,  W. :  Vegetarismus  91. 

Üastellana,  V.:  Borsäure-Nachweis  65 i. 

C e  1 1  e r  und  Hamburger:  Antikörperbildung 
nach  Eiweißfütterung  628. 

Chamberlain,  J.  S. :  Weizenproteide  580. 

Chapman,  A.  C.  und  Law,  H.  D.:  Arsen- 
nachweis 277. 

Charles,  R:  Tafelsenf  203. 

Chiappella,  A.  K.:  Eßbarer  Pilz  384. 

Claassen,H.:  Wiedergewinnung  des  Zuckers 
aus  DifFusionsabwfissem  153. 

Clark,  L.  siehe  Jackson,  C.  L. 

Claussen,  N.  H.:  Bier-Pediokokken  428. 

Coffignier,  Gh.:  Theorie  der  Firnisse 
224. 

Coates,  Ch.  E. :  Louisiana-Petroleum  508. 

Cohnheim,  0.:  Erepsin  86. 

T-  Spaltung  des  Nahrungseiweißes  im  Darm 
701. 

C  o  m  t  e ,  P. :  Eflstanienroehl  bei  der  Ernährung 
in  Korsika  713. 

Öonn,  H.  W.,  Thom,  Cb.,  Bosworth, 
A.  W.,  Stocking,  W.  A.  und  Issaieff, 
T.  W. :  Weichkäse  in  den  Vereinigten  Staa- 
ten 150. 

Cordier,  J.  A. :  Natürliche  Weißweingärung 
52. 

—  Biologische  Weinprüfung  55. 

Covelli,  E.:  Chloral-Reaktion  644 

Crespolani,  E. :  Verhalten  von  Kalium- 
nitrat bei  Fäulnis  277. 


de   la   Croux,  H. :    Mikrobenarbeit   in   der 

Brennerei  718. 
Cyplenkow,  N.  siehe  Demjanow,  N. 


Da  eis,  F.:  Vereinfachte  Gerber'sche  Fettbe- 
stimmung 37. 

Davoll,  D.  L.:  Handelsanalyse  von  Zucker- 
rüben 706. 

Deichstetter  und  Emmerich:  Fleisch^ 
konservierung  190. 

Decker,  F.:  Safranfarbstoff  205. 

Dekker,  J. :  Kakaoschalen  51. 

—  Konstitutionsformel  des  Tannins  86. 

—  Milchfettbestimmuog  569. 

De  Fouw,  C.  L.  siehe  Greshoff,  M. 

Demjanow,  N.  und  Cyplenkow,  N.r 
Anisöl  203. 

Dennstedt,  M. :  Vereinfachte  Elementar- 
analyse 25,  557. 

—  Kupferoxydasbest  für  die  Elementaranalyse 

—  Explosionsverhtitung  von  Petroleumlampen 
509. 

—  und  Hassler,  F  :  Abbau  von  Eiweiß  622, 
Derrien,  E.  siehe  Ville,  J. 

Deussen:  Flußsäure  159. 

Deutsch,  J.:  Automatische  Essigfabrik  63. 

Deval,  L. :  Zusammensetzung  von  Frauen- 
milch 31. 

D*heil:  Baktcriengehalt  der  Milch  und  des 
Euters  38,  705. 

Dickson,  W.  siehe  Bowie,  W.  B. 

Diels,  0.  und  Abderhalden,  E.:  Chole- 
sterin 198. 

Hydrierung  des  Cholesterins  198. 

Dienert,  F.:  Überwachung  der  Trinkwässer  98. 

—  und  Bouquet,  E. :  Radioaktivität  der 
Trinkwasserquellen  501. 

P  i  t  m  a  r ,  R. :  Vulkanisationsdauer,  Reißfestig- 
keit und  Elastizität  von  Kautschuk  224. 

—  Vulkanisation  von  Kautschuk  mit  verschie- 
denem Harzgehalt  224. 

—  Schwefel gehalt  und  spezifisches  Gewicht 
von  Kautschuk  224. 

—  Einfluß  von  Magnesia  bei  der  Heiß  Vulkani- 
sation von  Kautschuk  224. 

Dons,  R.  K.:  Refraktion  der  Fette  und  Fett- 
säuren 257. 

D  o  s  t ,  K. :  Sauerstoff! öslichkeit  in  Wasser  495. 

Dourlen,  J.  siehe  Duchemin,  R. 

D  r  a  w  e ,  P. :  Salpetersäurebestimmung  in  Was- 
ser 500. 

Dreuw:  Anaerobes  Platten  verfahren  351*. 

van  den  Driessen  Mareeuw,  W.  P.  H.: 
Jodzahl  von  Maripafett  360. 

—  Mucunaöl  580. 

V.  D  r  i  g  a  1  s  k  i :  Schnellfilter  für  Agarlösungen 
351. 

D  u  b  0  i  s ,  W.  L. :  Salicylsäurebestimmung  656* 

Dubourg,  E.  siehe  Gayon,  N. 

Duchemin,  R.  und  Dourlen,  J.:  Säure- 
gehalt des  Alkohols  61. 
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Dünkelberg:  Neues  Wasserfilter  101. 
Dugast,  J.:    Alkoholbestimmimg    in    Wein 

VJ93. 
Dunlap,   F.  L. :    Darstellung   von   aldehyd- 

freiem  Äthylalkohol  193. 

—  und  Seymour,  W.:  Lipase  632. 
Dunlop,    H. :    Nachweis    von    Rindsfett    in 

Schmalz  358. 

—  siehe  Thomson,  R.  T. 
Dupont,  L.  siehe  Arfchaud-Berthet  J. 
Duprö,  P.  y.:  Feuchtigkeitsbestimmung  138. 
Duyk:  Extraktionsapparat  153. 
Dzerzgowsky,  W.S.  und  S.K.  undSchu- 

moff-Sieber,N.  0.:  Wirkung  der  Nickel- 
salze 645. 

£. 

Eaton,  F.  M.  siehe  Stone,  G.  EL 

Eber  lein,  L.  siehe  Hothenbach,  F. 

Fi  c  k  h  a  r  d  t ,  F. :  Malzentkeimungsapparat  432. 

E  f  f  r  0  n  t ,  J. :  Entwickelung  der  Amy läse  wäh- 
rend der  Keimung  82. 

Ehrlich,  F.:  Spaltung  racemischer  Amino- 
säuren 86. 

—  Fuselölbildung  der  Hefe  422. 
Ehrnrooth,  E.  siehe  Marx,  H. 

E  i  j  k  m  a  n  n ,  C. :  Wasserreinigung  durch  Ozon 

498. 
Elion,  H.:  Reinhefefabrikation  425. 
£  Hing  er,  A.:    Oxydation  des  Tryptophans 

zu  /?-Indolaldehyd  267. 
Ellrodt,  G.:  Diastasegehalt  des  Malzes  429. 
Emmerich  siehe  Deichstetter. 
Engler,  C:  Entstehung  dea  Erdöls  727. 
Em  est,  A. :  Cellulosen  85. 
Es  eh,  W.:  Kautschuk-Untersuchung  225. 

—  Terpene  und  Guttapercha  225. 
Eschbaum,  Fr.:    Prüfung  von  Spiritusprä- 
paraten 155. 

Euler,  H.  und  A.:  Enzyme  639. 

Evans,  E.:  Einfluß  des  Eisens  auf  die  Bier- 
bereitung 210. 

Evers,  P. :  Argon  und  Helium  in  Gasteiner 
Mineralquellen  501. 


F. 

Fahre,  L.  A. :  Vegetation  und  Wasserbe- 
schaffenheit 96. 

Fahrion,  W.:  Fettchemie  1905  49. 

Fallada,  0.:  Zuckerindustrie  im  Jahre  1905 
588. 

—  siehe  Strohmer,  F. 

Farnsteiner,  K.:  Bestinmiung  des  wahren 
Alkalitätswertes  der  Aschen  305. 

Farrington,E.H.:  Molkenbutterfabrikation 
in  Wisconsin  703. 

Fascetti,  G.  und  Bertozzi,  V.:  Einfluß 
der  Brunst  auf  die  Milch  31. 

Feliciani,  C. :  Radioaktive  Schlamme  von 
Mineralquellen  ia  Latium  501. 

Fendler,  G. :  Beurteilung  von  Kokosfett- 
präparaten 575. 


Fern  au,  A.:  Gerbstoffbestimmang  562. 

—  Saccharinanalyse  708. 

Fernbach:  Einfluß  der  Wasserzusammeii- 
setzung  auf  die  Malz  Verzuckerung  430. 

—  Aktivität  der  Diastasen  637. 
Ferraro,  A.   und  Garobbio,  A.:     Betten- 

dorf  sches  Reagens  643. 
Ferreira  da  Silva:  Geropigas  55. 

—  Gehalt  portugiesischer  Olivenöle  an  freier 
Säure  und  an  Margarin  576. 

—  Portugiesische  Olivenöle  577. 

—  Kontrolle  der  Olivenöle  578. 

—  Niger-Öl  579. 

—  Mehle  nach  portugiesischen  Untersachan- 
gen  582. 

—  Weinklänmg  mit  spanischer  Erde  652. 

—  Schwefelung  der  Weine  653. 
Fiehe,  J.:  Pferdefleisch-Nachwets  744. 
Filsinger,  F.:  Pottaschengehalt  des  Kakaos 

51. 

—  Eierteigwaren  585. 

Fincke,  H.:  Gehalt  von  Pfeffer  und  Kakao 
an  Celiulose,  Lignin  und  Kutin  265. 

Fingerling,  G.:  Einfluß  fettreicher  und 
fettarmer  Futtermittel  auf  die  Milchsekre- 
tion  566. 

—  siehe  Morgen,  A. 

Fischer,  A. :    Herstellung  von  Ahotnzncker 

708. 
Fischer,  E. :    Spaltung  der  a-Aminoisovale- 

riansäure  86. 

—  Synthese  von  Polypeptiden  267. 

—  und  Abderhalden,  £.:  Bildung  von  Di- 
peptiden  bei  Proteinhydrolyse  ^7. 

—  und  Jacobs,  W.  A.:  Spaltung  des  raee- 
mischen  Serins  86. 

Fischer,  H.:  Kolloidale  Natur  der  SUrke- 
körner  86. 

Fischer,  J.:  Näbrwertangabe  700. 

Fischer,  K.  und  Gruenert,  0.:  Zwieback- 
süß 692. 

Pleuren t,  E.:  Bleichen  des  Mehles  582. 

Foa,  C.:  Elektrometrische  Bestimmang  der 
Milchreaktion  38. 

Fokin,  S.:  Fermentative  Fettspaltung  217. 

Fokker,  A.  P.  und  Philipse,  A  :  Fleisch- 
vergiftung 647. 

Formenti,  C:  Aluminiumanalyse  226. 

Fornet,  W.  siehe  Levy,  E. 

Forst  er:  Keimzählung  640. 

Fortner,  N.:  Cider  56. 

Franke:  Beseitigung  und  Verwertung  von 
Fleischkonfiskaten  192. 

—  Zukunft  der  Weißbierbrauerei  431. 
Frankf orter,   G.  B.:    Wasser    von    Death 

Gulch  97. 

Franzos,  J.  siehe  Bolland,  A. 

Frehse:  Gefärbte  Trfiffelkonserve  712. 

Fresenius,  F.:  Farbstoffnachweis  in  Teig- 
waren 132. 

Fribourg,  Gh.  siehe  Pellet,  H. 

Friedemann,  U.:  Organeiweiß  und  Nah- 
rungseiweiß 87. 

—  und  Isaac,  S. :  Eiweißimmnnität  und  Ei- 
weißstoffwechsel 87. 
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Fuhrmann,  F.:  Yoghurt  598. 

▼.  Fujitani,  J. :    EQnstliche  Magenverdau- 

ung  701. 
Fuld,  £.  siehe  Blum,  L. 
Funck,  C:    Bindung  der  Präcipitine  an  das 

Serumeiweiß  628. 
FunarOyA.  und  Barhoni,  J. :  Lecithin  des 

Weines  57. 
Fysse,  W.  siehe  Matthew. 


G. 

Gadais,  J.  siehe  Gadais,  L. 

G  a  d  a  i  8 ,  L.  und  J. :  Chlomatriumhestimmung 

in  Eigelh  357. 
GahrtZ)  G.:    Bleichung  von  ZuckerlOsungen 

707. 
Galeotti,  G.:    LOslichkeit  des  Globulins  in 

Magnesiumsulfat  624. 
Galli-Valerio,  B. :  Blutnachweis  645. 
Ganassini,  D. :  Blausänrenachweis  277. 
Gawalowski,A.:  Nachweis  von  Saccharose 

und  Milchzucker  27. 
Gayon,  N.  u.  Dubourg,  E. :  Mannitgärung  650. 
Geiser,   M. :     Wirksame    Bestandteile    des 

Kaffees  52. 
GeiBler,  0.:    Reinigung  der  Abwfisser  von 

Schlachthöfen  503. 
Gerassimowitsch,  W. :    Buttermilch  als 

Nahrungsmittel  34. 
Gerber,  K.:  Sesamölreaktion  65. 
Gerber,  N.:  Sal Methode  86. 

—  Milch  gewinnung  und  -behandlung  567. 
Gerrar d,  T.  A.:     Freies  und  unyerseifbares 

Fett  in  Waschseifen  165. 

Gill,  A.  H.:  Harzbestimmung  in  Firnissen 
723. 

Gimel,  G.:  Anpassung  der  Hefe  an  schwef- 
lige Säure  423. 

Gizelt,  A.:  Einfluß  des  Alkohols  auf  das 
Fankreasferment  699. 

Goldschmidt,  E. :  Formaldehyd  nach  weis 
298. 

Gordan,  F.:  Feitbestimmung  nach  Gottlieb 
36. 

Gore,  H.  C.  siehe  Bigelow,  W.  D. 

Gor  in  i,  C. :  Bakterien  des  Granakftsps  40. 

—  Sfinrelabbildende  Bakterien  in  reifendem 
Kfise  40. 

—  Herstellung  von  Granakäse  mit  Reinkul- 
turen 40. 

—  Bakterien  des  Gorgon  zolakäs  es  704. 
Goske,    A.:    Apparat    zur  Fettsäurebestim- 
mung 490*. 

—  Bestimmung  der  Reichert-Meißrschen  und 
Polenske'schen  Zahl  491. 

de  Graaf,  W.  C. :  Diphenylhydrazin  als  Re- 
agens auf  Laktose  285. 
Graefe,  E. :  Braunkohlenteerpeche  224. 

—  Ammoniakbestimmung  in  tierischen  Ge- 
weben  648. 

—  Italienisches  Petroleum  729. 

—  Anwendung  der  Jodzahl  auf  Mineralöle  731. 
Gräff,  H.:  Räß-salzige  Milch  572. 


Graux,  L.:  Gefrierpunkt  und  Gebalt  von 
Mineralwasser  an  Salzen  498. 

—  siehe  Maillard,  L.  C. 

Greshoff,  M.,  Meyer  Glouwen,  W.  und 
De  F 0 u  w ,  G.  L. :  Indische  Nahrungsmittel 
433. 

Grimaldi,  S.:  Verbreitung  der  Salicylsäare 
im  Pflanzenreich  92. 

—  Schweflige  Säure  als  Konservierungsmittel 
159. 

Grimmer,  W.  siehe  Scheunert,  A. 

Grobert,  J. :  Viskosität  der  Sirupe  151. 

Gröning:  Tyrosinablagerungen  auf  und  in 
Faßlebem  189. 

Große-Bohle,  H.:  Sauerstoffgehalt  des 
Rheinwassers  495. 

Grosser,  J.:  Praxis  der  Fettanalyse  219. 

Großmann,  H.  und  Aufrecht,  A.:  Be- 
stimmung von  Formaldehyd  und  Ameisen- 
säure 160. 

Grün,  A.:  Ricinolsfture  361. 

Gruenert,  0.  siehe  Fischer,  E. 

Günther,  G.  und  Reich le:  Abwässerbesei- 
tigung in  Neustrelitz  505. 

Guerrini,  G. :  Gleichgewicht  zwischen  Ei- 
weißkörpem  und  Elektrolyten  268. 

Guglielminetti:  AtmuDgsapparat  436. 

Guignard,  L. :  Cyanwasserstoff  bildender 
Körper  in  Johannisbeeren  91. 

Gule witsch,  W.  L.:    Methylguanidin  353. 

Gumpert,  E.:  Umsatz  von  Stickstoff,  Phos- 
phor, Kalk  und  Magnesia  88. 

Gutmann,  A.:  Nachweis  von  unterschweflig- 
sauren  Salzen  261. 


H. 

Ha e nie,  0.:    Bakteriologie  des   künstlichen 

Selterswassers  498. 
Härtel,  F.:    Untersuchung  von  Pfeffer  665. 
Hagemann:  Nährboden  640. 
Halphen,  G.:    Leinölnachweis  in  Walnußöl 

578. 

—  Nachweis  von  mit  Schwefelkohlenstoff  ex- 
trahiertem Olivenöl  578. 

Hals,  S.  und  Klykken,  0.  B.:  Fettbestim- 
mung in  kondensierter  Milch  338. 
Hamburger,  H.  J.:  Blutdifferenzierung  628. 

—  siehe  Celler. 

Hamm,  A.:  Bräunen  des  Rotweines  293. 

Haramarsten^O  :  Chemie  des  Fischeies 357. 

H an  o  w ,  H. :  Farbbestimmung  der  Würze  430. 

Hansen,  C.  siehe  Henriques,  V. 

Hansteen,  B. :  Nordische  Flechten  als  Nah- 
rungsmittel 712. 

Hanul,  J. :  Unterscheidung  von  Butter  und 
Kokosfett  18. 

Harang,  P. :  Nachweis  von  Trehalose  28. 

Hardy,  W.  B.:  Globuline  639. 

Harnoth,  A.:  Milchertrag  und  Milchfett- 
Schwankungen  40. 

Harries,  C.  und  Thieme,  C:  Ozonid  der 
Ölsäure  198. 

Harris,  J.  F.  siehe  Osborne,  Th. 
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Harrison,  F.  C. :    Schleimige   GäruDg  von 

Milch  und  Bier  39. 
Hart.  £.  B.  siehe  van  Slyke,  L.  L. 
Hartwig,  L.  siehe  Schwarz,  F. 
Hassler,  F.  siehe  Dennstedt,  M. 
Haupt:  Alkoholische  Kalilauge  47. 

—  siehe  Ludwig,  W. 
Heckel.  F.  siehe  Skraup,  Zd.  H. 

Hef  elmann,  R.,  Mauz,  P.  und  Müller,  F.: 
1905-er  Himbeersäfte  288. 

—  Müller,  F.  und  Rückert,  W.:  Speck- 
steingehalt von  Reis,  Graupen  und  Erbsen 
588. 

Heim,  L.:  Asbestfilter  640. 

Heinzelmann,  G.:  MetfJlldsende  Stoffe  in 
denaturiertem  Sniritus  61. 

Heinzelmann,  R.:  Geschichte  der  Bier- 
pasteurisierung  210. 

Helle,  E.:    Milchbeschaffenheit  in  Graz  150. 

Henneberg,  W.:  Organismen  des  Essigs 
156. 

—  Abtötungstemperatur  der  schädlichen  Mikro- 
organismen des  Malzes  426. 

^-  Schnell-  und  Weinessigbakterien  716. 
Henri,  V.:  Gesetze  der  Enzymwirkung  80. 

—  luTertin Wirkung  im  heterogenen  Medium 
631. 

Henriques,  V.  und  Hansen,  C:  Stick- 
stoffgleichgewicht durch  Heteroalbumosen 
701. 

Henry,  Th.  A.  und  Auld,  S.  J.  M.:  Vor- 
kommen von  Emulsin  in  Hefe  421. 

flerbig,  W.:  Fette  und  Öle  49. 

Herbst,  E.:  Kreide  in  vulkanisiertem  Kaut- 
schuk 224. 

Hörissey,H.:  Benzaldehydbestimmung  716. 

—  siehe  üourquelot,  E. 

Hermann, H. :  Elementaranalyse  organischer 

Substanzen  20. 
Herrmann,  E. :    Lithium   im    menschlichen 

Organismus  86. 
U  e  r  z  f  e  1  d ,  A. :  Ursachen  der  Raffinosebildung 

in  Rüben  707. 

—  Zuckerbleicbung  durch  Hydrosulfite  707. 

U  e r  z  o  g ,  R.  0. :  Geschwindigkeit  der  Ferment- 
reaktionen 630. 

Heß,  E.:  Tropische  Stärkesorten  586. 

H  e  t  s  c  h :  Trinkwassersterllisierung  durch  Bak- 
terien 658. 

Heubner,  W.:  Mytolin  79. 

Hewlett,  R.  T.:  Buddisieren  der  Milch 
569. 

Heydenreich,  K.:  Reduktion  von  Kupfer- 
spiralen 565. 

Hiestand,  0.  siehe  Winterstein,  E. 

Hilde:  bauere  Seife  722. 

—  Seifenfüllmittel  722. 
Hildebrandt,  F.:  Indikatoren  564. 
Hilgermann,R.:  Sandfiltration  für  Wasser- 
leitungswasser 211. 

Hilmer:  Milchseifen  165. 
Hinrichs,  C.  H.:  Nitratnachweis  29.  \ 

Hittcher:  Milch  von  Kleinhof-Tapiau  41.  | 
Hockauf,  J. :  Mehlnachweis  in  Paprika  204.  i 
Höft,  H.:  Milchuntersnchung  704.  | 


HOrmann,  F.:  Trennung  der  Kohlenhydrate 
durch  Reinhefen  564. 

—  siehe  KOnig,  J. 

Hoernes,  Ph.  siehe  Adensamer,  A. 
Hoffmann,  J.F.:  Getreidehandel  nach  Trok- 
kensubstanz  201. 

—  Wassergehalt  cbs  deutschen  Getreides  3621 
Hoffmann,W.:  Tötung  der  Tuberkelbadllen 

bei  der  Trockenmilchbereitung  284. 
Holde,  D.:    Apparate  zur  Elementaranalyse 

Holm,  E.   und  Krarup,  A.  Y.:     Mildifett- 

bestimmung  41. 
H  0 1 1  y ,  J.  G. :  Löslichkeit  von  Kohlenhydraten 

in  Pyridin  636. 
H  0  r  n  e ,  W.  D. :  Einfluß  des  Bleiniederschlags 

auf  die  Polarisation  152. 
Ho  ton,  L.:  Schwarzer  Pfeffer  203. 
Howard,  B.  J.  siehe  Bigelow,  W.  D. 
Hubert,  A.:  Bestimmung  der  flüchtigen  Säoi« 

im  Wein  293. 

—  und  AI  ha,  F.:  Nachweis  von  Arsen,  Kupfer, 
Blei  und  Zink  im  Wein  276. 

Hugounenq,  L.  und  Morel,  A.:  Vereini- 
gung von  Aminosäuren  86. 

Hunger,  F.  W.  T.:  Mosaikkrankheit  des  Ta- 
baks 201. 

Hunt  er,  A.:  Präcipitine  86. 

—  siehe  Abderhalden,  E. 

H  u  y  g  e ,  C.  siehe'  Marcas,  L. 


I(J)- 

Jackson,  C.  L.  und  Clarke,  L. :  Formel 
des  Kurkumins  206. 

Jacob j,  C.  und  Walbaum,  H  :  Gesund- 
heitsschädlichkeit der  schwefligen  Säure  655. 

Jacobson,  J.:  Interne  Fonnaldehydwirkong 
657. 

J  a  c  o  b  y ,  M. :  Fermente  und  Antifermente  272. 

Jaffö,  M.:  Entstehung  des  Kreatinins  646. 

Jakobs,  W.  A.  siehe  Fischer,  E. 

Jalowetz,  E.:  Stickstoffgehalt  und  Mehlbe- 
schaffenheit der  Grerste  207. 

—  Würzeextrakt-Tabelle  430. 
Jauchmann,  J. :   Radioaktive  Niederschläge 

und  Grundwasser  101. 
Jean,  F.:  Karit^Butter  360. 
Jenckel:  Spinnöl  719. 
Jensen,  0.:    Einflufi  des  Erhitzens   auf  die 

Emmentalerkäse  39. 

—  Einfluß  des  Milchfettgehaltes  auf  die  Em- 
mentalerkäse 40. 

—  EiufluB  des  Nachwärmens  auf  die  Enunen- 
talerkSse  572. 

Jettel,  W.:  Zündwarenfabrikation  230. 
Imhoff,  K.:   Biologische  Abwasserreinigong 
505. 

—  siehe  Schreiber.  K. 

Inchley,  0.  siehe  Nnttall,  6.  H.  F. 
Jodlbauer,  A.    und   v.  Tappeiner,  H.; 

Lichtwirkung  auf  Enzyme  639. 
Jörgensen,    G. :    Bestimmung    organischer 

Säuren  in  Pflanzen  241. 
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Johnson,  Gr.:    Saccharomyces  thermantito- 

nnm  427. 
J olles,  A.:  Pentosenbestimmung  28. 

—  Lävalosurie  141,  565. 

—  Physiologisch-chemische  Kenntnis  der  Fette 
361,  698. 

—  Pentosennachweis  im  Harn  565. 
Jones,  W.  und  A u Stria n;  C.  R.:    Yertei- 

lang  der  Fermente  des  Nucleinstoffwechsels 

701. 
Jone8Cu,D. :  Eiweiß verdaunng  durch  Papain 

271. 
Jordan,  E.  0.,  Russell,  H.  L   und  Zeit, 

F.  E.:  Lebensdauer  des  Typhusbacillus  im 

Wasser  659. 
Jorissen,    W.  P.    und    Ringer,    W.  E.: 

Sauerstoffbestimmungen  in  Meerwasser  500. 
Joteyko,  J. :   Ergographie  des  Zuckers  153. 
Irvine,  J.  C.  siehe  Purdie,  Th. 
Isaac,  S.  siebe  Friedemann,  U. 
Issajew,  T.  W.  siehe  Conn,  H.  W. 
van  Itallie,  E.  J.:  Zuckersaftuntersuchung 

586. 
Tan  Itallie,  L.:  Giftigkeit  von  Vogelbeeren 

291. 

—  und   Nieuwland,  C.  H. :    Vogelbeerenöl 
48. 

Samen  und  öl  von  Moringa  48. 

Jürgensen,  E. :    Milchkaffeeextrakt- Konser- 
ven 49. 
Jumelle,  H.:  Rapbia  Ruffia  165. 


Kabrhel,  G.:  Filtrationseffekt  der  Grund- 
wasser 498. 

Eaiser,  M.:  Streptokokken  in  Milch  150. 

Eanitz,  A.:  Affinitätskonstanten  von  Ei- 
weißspaltungsprodukten 268. 

Kapp  eh  siehe  Moser,  P. 

Kassel,  W.:    Neue  Buttermilchkonserve  4L 

Eastle,  J.  H.:  Prüfang  auf  Saccharin  588. 

Eauffmann,  M.:  Eiweißersatz  durch  Leim 
88. 

Kaye,  F.  siehe  Schidrowitz,  Ph. 

Eayser,E.  und  Manceau,E.:  Zähewerden 
der  Weine  650. 

K  a  y  B  e  r ,  H. :  Citronensäure  in  Himbeersaft  92. 

—  Säuren  des  Himbeersaftes  290. 
Kelhofer,  W.:  Zuckerbestimmung  560. 
Keller,  0.  siehe  Wintgen,  M. 
Kern,  F.:  Bakterienfilter  351. 

K  i  c  k  1 0  n ,  A. :  Wirkung  von  Konservierungs- 
mitteln auf  Hackfleisch  534. 

Kießling,  L.:  Gerstentrocknung  428. 

Kinnicutt,  L.  P.:  Wasseranalyse  660. 

K  i  r  s  c  h ,  B. :  Technische  Prüfung  der  Schmier- 
materialien 730. 

Kißling,  R.:  Tabakchemie  202,  589. 

—  Erdöl-Industrie  im  Jahre  1905  508. 

—  Schwefelgehalt  von  Handelspetroleum  508. 

—  Konstanten  in  der  MineralschmierOlanalyse 
731. 

Klarfeld,  H.  siehe  Zaloziecki,  R. 


Klason,P.  und  Koehler,  J. :  Untersuchung 

der  Harzsäuren  723. 
Kldiaschwili,    A.:    Dichloressigsäureester 

des  Dextrins  275. 
Klein,  £.:    Bacillus  enten'tidis  in  Kuhmilch 

287. 
Klein,  0.:  öl  der  Fischkonserven  578. 
Klein,  P.  H.:    Neutralisation  der 

193. 
Klobb,  F.:  Zweiwertiger  Phytosterinalkohol 

361. 
Kl^kken,  0.  B.  siehe  Hals,  S. 
Knips  che  er    H.  M.:  Regenwasser  496. 
Knttsel,  0.:  Trockenmilch  572. 
Kober,  H. :  Himbeermarmelade  709. 
Koch,  W.:  Lecithingehalt  der  Milch  283. 

—  Kreatinausscheidung  und  Nahrungswechsel 

—  und  Woods,  H.  S.;  Bestimmung  der  Lo- 
ci t  haue  274. 

Kochs,  J.:  Seifen  162. 

—  Geheimmittel  732,  733. 
Kohler,  H.:  Naturaspbalte  509. 
Köhler,  J.  siehe  Klason,  P. 

König,  J.  und  Hörmann,  P.:  Trennung  der 
Kohlenhydrate  durch  Reinhefen  113. 

Körner,  J.:  Bleihaltige,  ungiftige  Glasuren 
759. 

K  ö  r  t  i  n  g ,  G. :  Infektion  von  Wurst  und  Schin- 
ken 191. 

Köster,  R. :  Wertbestimmung  von  Zimt  206. 

Koestler,  G.:  Zusammensetzung  von  Mol- 
ken und  Käsemasse  bei  der  Emmentaler- 
fabrikation 705. 

Kohn-Abrest,  E. :  Javaerbsen  581. 

V.  K 0  n  e k,  Fr. :  Elektrische  Elementaranalyse 
26. 

—  Elementaranalytische  Aschenbestimmungen 
558. 

de  Koningh,  L.:  Milchfettbestimmung  41. 

Konradi,  D.:  Lebensdauer  pathogener  Bak- 
terien im  Wasser  499. 

Korn,  0. :  Bestimmung  von  Phenol  und  Rho- 
dan  in  Abwässern  504. 

K  o  s  s  e  1 ,  A. :  Einfachste  Eiweißkörper  639. 

Kossowicz,  A. :  Einfluß  von  Mycoderma 
auf  Hefe  425. 

K rafft,  F.:  Bedeutung  des  Wassers  fOr  die 
Bildung  kolloidaler  Hohlkörper  aus  Seifen 
224. 

Kramsky,  L.:  Ungarische  Weiue  293. 

Krarup,  A.  V.  siehe  Holm,  E. 

Krassnogorski,  N.:  Antipepsin  in  Pflanzen 
81. 

Kreis,  H.:  Citrovin  62. 

—  Pfefferfälschung  203. 

—  Stärkebestimmung  in  Seide  228. 
--  Eugatol  761. 

Krimberg,  R. :  Extraktivstoffe  der  Muskeln 

645. 
Krug,  0.:    Natrongehalt   der   Traubenweine 

544. 
Krull,  F.:    Yerdauungsversuche  mit  Milch- 

Sulver  35. 
[ilchpräparat  572. 
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ErzizaD,  R.:    Böhmische  Himbeersäfte  von 
1906  92. 

—  Kesselspeisewasser  499. 

—  Yerftnderung  von  Himbeersaft  710. 

K  tt  h  1 ,  H. :  Untersuchung  des  Kakaopulvers  50. 
Kflster,  E.:    Saugvorrichtung   für  Pipetten 

fOr  kleinste  FlQssigkeitsmengen  S49. 
Küttner  und  Ulrich:  Rahmfettbestimmung 

37. 
Zusammensetzung  reiner  Citronensftfte 

93. 

Streumehle  für  Bäckereien  585. 

Kuli  seh,  F.:  Portugieserweine  291. 
Kurz,  K.  siehe  Schmidt,  H.  W. 
Kutscher:  Liebig*s  Fleischextrakt  192. 

—  Spaltung  des  Oblitins  durch  Bakterien  647. 

—  siehe  Ackermann,  D. 

—  und  Lohmann,  A. :  Vorkommen  von  Py- 
ridinmethylchlorid  im  Harn  177. 


van  Laar,  J.  J.:  Gefrierpunktserniedrigung 
des  Meerwassers  496. 

Labb^,  D.:  Luft-Sterilisierung  durch  Ozon 
435. 

Lacombe,  G.  und  Pellet,  H. :  Probenauf- 
bewahrung bei  Zucker  151. 

van  Laer,  H.:  Extraktbestimmung  in  Wür- 
zen 209. 

—  Natur  der  Hefe  428. 

La  Franca,  S.:  lonenkonzentration  und  Gif- 
tigkeit in  Svstemen  von  EiweißkGrpern, 
Salzen  und  Wasser  624. 

Lahache,  J. :  Gereinigte  Kokosbutter  47. 

Landolt,  H.,  Ostwald,  W.  und  Wallach, 
0. :  Atomgewichte  24. 

Landsteiner,  K. :  Serumreaktionen  von 
Fermenten  272. 

Lang,  G.:  Eiweißverdauung  beim  Hund  701. 

Lainä,  E.  siehe  Müntz,  A. 

Lange,  H.:  Verwendung  der  Ameisensäure 
in  der  Brennerei  58. 

—  Verwendung  von  Formaldehyd  in  Dick- 
maischbrennereien 59. 

—  Wirkung  von  Reizstoffen  auf  Hefe  424. 
Langstein,   L. :    Kohlenhydrate    des    Blut- 

globulins  86. 

Lasche,  A.:  Fuselölbestimmung  716. 

Lavalle,  E.  P. :  Zuckerbestimmung  144. 

Law,  H.  D.  siehe  Cbapman,  A.  C. 

La  Wall,  H. :  Verhalten  des  Vanillins  bei 
den  Formaldehydnachweiöen  160. 

Leach,A.E.  und  Lythgoe,  H.  C.:  Alkohol- 
bestimmuDg  mit  dem  Eintauch-Refrakto- 
meter  61. 

Trennung  von  Äthyl-  und  Methylalko- 
hol 563. 

Le  Baron,  J.  und  S6n6quier,  J.:  Wasser- 
sterilisierung  durch  Ozon  658- 

Le  Chatelier,  H.:  Keramische  Untersu- 
chungen 760. 

Lecomte,  0. :  Fadenzählung  in  Geweben 227. 

—  Persische  Trauben  649. 


Leduc,  A. :  Dichte  des  Eises  496. 
Leffmann,    H.:    Methy lalkoholbestimmii^ 
563. 

—  Reaktionen  auf  Saccharose  und  MDchzu^er 
571. 

—  Abrastol-Nachweis  657. 
Leger,  £.:  Hordenin  208.  432. 
Lehmann,  P.  und  Stadlinger,  H.:  PoJa> 

rimetrische  Zuckerbestimmong  im  Honig 397. 
Lenz,  W. :  SchmelzrOhrenhalter  144. 

—  Saugtrichter  144. 

—  Apparat  für  Mikrophotographie  353. 

—  WasserktÜilapparat  565. 
Lep^re,  E.:  Eiertoigwaren  584. 

—  Alterung  von  Teigwaren  584. 
Lesser,  £.  J.:  Katalase  83. 
Leuze:  Milchgewinnung  567. 
Levene,  P.  A.  siehe  MandeL  J.  A. 
-undBeatty,W:     Källbarkeit  der  Anei- 

sensfture  durch  Phosphorwolframsftare  269. 

—  und  Mandel,  J.  A.:  Nacleinsfture  der 
Niere  86. 

Kohlenhydratgruppe    des    Miknoel«»- 

Proteids  86. 

—  und  Wallace,  G.  B.:  Spaltung  der  Gela- 
tine 270. 

Levi,  A.  G.  siehe  Nasini,  R. 

Lövy,  A.  und  P^coul,  A.:  Koh1enoxydb^ 
Stimmung  in  Luft  435. 

Levy,  £.  und  Fornet,  W.:  Nahrungsmittel- 
vergiftung und  Paratvphus  586. 

Levy,  P.:  Amerikanisches  Kolophonium  219. 

Levites,  S. :   Peptische  Eiweifispaltang  629. 

Lewinski,  J.:  Verdeckung  des  Trauben- 
zuckers und  Glukosamins  561. 

Lewkowitsch,J. :  ünverseifbares des Ckry- 
salidenöles  552. 

Lichtenstern,  R.  siehe  Mittler,  H. 

Liebreich,  0.:  Borwirkungen  654. 

Lindner,  P.:  Weinbukettschimmel  427. 

—  Forschungen  auf  dem  Gebiete  der  Girmg 
und  Hefe  427. 

Lippert,  W.:  Lackfabrikation  und  -aaalyee 

165. 
Lippich,  F.:  IsobutylhydantoiDsftnre  86. 
LjuDomudrow,  P.  L. :    Miichkonserven  35. 
L  0  b  e  c  k ,  0. :    Milchsterilisation   durch  oltra- 

violette  Strahlen  705. 
Löwe,  F.:    Tempeiiereinrichtung    zum   Ein- 

tauchrefraktometer  144. 
Loewenthal,   R.:    Chemische   Technologie 

der  Spinnfasern  228. 
Lohmann,  A.  siehe  Kutscher,  Fr. 
Lohmann,  W.:  Brauselimonaden  290. 
Lohrisch,  H.:  Bedeutung  der  Cellulose  698. 
L  o  n  d  0  n ,  E.  S. :  Eiweißabbau  im  Yerdauosgs- 

kanal  91. 

—  Chemismus  der  Verdauung  701. 
Long,  J.  H.:    Fettextraktion  ans  Fftces  138. 

—  Salze  des  Caseins  145. 
Lotterhos:    Fettbestimmung  im  Rahm  705. 
Low,  W.  H.:  Borsäurenachweis  157. 
Ludwig,  W.:  Marmeladen  5. 

—  und    Haupt,   H.:     Kokosfettnachweis  in 
Butter  605. 
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Lflders,  R.:  Eflnstliche  Nährmittel  648. 
L  ü  h  r  i  g ,  H. :  Grondwasserverschl^chternng  in 

Breslau  441. 
—  und  Segin,  A.:  Talkumnachweis  583. 
L  u  t  z ,  6. :  ReisOl  in  4er  Seifenfabrikation  719. 
Lythgoe,  H.  C.  siehe  Leach,  A.  £. 


M. 

Mac  Kay  Chace,  E.:  Citralbestimmung  725. 

Mäckler,  H.:  Salz^lasur  760. 

Magri,  G.:    Radioaktive  Schlamme  aus  den 

fiftdem  in  Lucca  501. 
Mahin,  £.  G. :    Arsensfture- Bestimmung  in 

Londoner  Purpur  700. 
Maiila rd,  L. G.  nai  Grauz.L.:  Druck  der 

Mineralwasser  659. 
Maksimo witsch, S.:  EiweißkOrperdesEuh- 

blutserums  79. 
Malengrean,  F.  siehe  Abderhalden,  E. 
Malenkovic,  B.:  Naturasphalte  509. 
Malfitano,  G.:    Physikalische   Konstanten 

der  Albuminoide  77. 
Mameli,  £.:  Eztraktionsapparat  144. 
Manasse,  A.:    Lecithingehalt  des  Eidotters 

357. 
Manceau,  £.:    Weine  von  mit  Meltau  be- 
fallenen WeinstOcken  650. 

—  siehe  Kayser,  E. 

Mandel,  f.  A.  siehe  Levene,  P.  A. 

—  und  L  e  V  e  n  e ,  P.  A. :  Nucleinsfture  der  Kuh- 
milchdrüse 145. 

Mann,  H.:  Sapalbin  165. 
Mansfeld,  M.:  Margarine  196. 

—  Backwaren  200. 

—  Kindernährmehle  201. 
~  Gewürze  206. 

—  Trockenmilch  ,Gallak'  285. 

—  Gelee-Speise  , Triumph*  291. 

—  Wermutwein  292. 

—  Omletin  357. 

—  Kaffeeersatzmittel  498. 

—  Kakao  493. 

—  Gemüsekonserven  712. 

—  Tiemahrmittel  785. 

—  Farben  760. 

Maquenne,L.:  Trocknen  von  Pflanzenstoffen 
137. 

—  Ozonnachweis  bei  der  Leuchtgasverbren- 
nung 436. 

—  und  R  o  u  X ,  £. :  Aktivität  der  verzuckerten 
Stärke  687. 

Marcas,  L.:  Langsam  aufrahmende  Milch  82. 

—  und  Huyge,  C.:  Frischhaltung  der  Milch 
32. 

Ausscheidung  von  Nitraten   durch  die 

Milchdrüse  702. 

Marchlewski,L.:  Pflanzlich e Lecithine  682. 

Marek,  J.:  Kupferoxydasbest  für  die  £le- 
mentaranalyse  144. 

Marino,  L.  und  Sericano,  G. :  Chemische 
Natur  und  Wirksamkeit  der  Enzyme  80. 

Marshall,  J.:  Fettgehalt  von  Liebig' s  Fleisch- 
extrakt und  Witte's  Pepton  191. 

N.  07. 


Marsson,  M. :  Abwassei^Flora  und  -Fauna 
von  Berliner  Kläranlagen  505. 

Marx,  H.  und  Ehrnrooth,  E. :  Unterschei- 
dung von  Menschen-  und  Tierblut  645. 

Marx  er:    Bakteriengehalt  des  Fleisches  647. 

Mastbaum,  H.:  Nachweis  von  Holzessig  in 
Weinessig  63. 

—  Milch  in  Portugal  150. 

—  Branntweine  157. 

—  Portugiesische  und  italienische  Weine  652. 

—  Essigklärung  717. 

—  Essigsäurebestimmung  in  Essig  717. 
Matthew,    Cannon,  J.    und   Fysse,  W.: 

Würzekochen  429. 

Mathewson,  W.  £. :  Alkoholische  Gliadin- 
lösungen  198. 

MattheSy  H.:  Bestimmungen  mit  dem  Ein- 
tauchrefraktometer 142. 

—  Beurteilung  der  Eierteigwaren  584. 
Mauz,  P.  siehe  Hefelmann. 
Mazö,  P.:  Rahmreifung  39. 

Meise nheimer,  J.  siehe  Buchner,  E. 

Meissner:  Zusammensetzung  des  Weines  an 
verschiedenen  Stellen  des  Fasses  292. 

Mellamby,  J.:  Globulin  269. 

Mereshkowsky,  S.  S.:  Rolle  der  Mikro- 
organismen im  Darm  699. 

Mestrezat,  W.  siehe  Roos,  L. 

Meth:  Formaldehydnachweis  297. 

Mey,  P.:  Pepsinverdauung  630. 

—  siehe  Ackermann,  D. 
Meyer,  J. :  Metalllegierungen  509. 
Meyer,  L.  F.:    Frauen-  und  Kuhmilchemäh- 

rung  146. 
Meyer  Clouwen,  W.  siehe  Greshoff,  M. 
Mezger,  0.:    Milchtrocknungsverfahren  148. 
Metzger:    Reinigung   städtischer  Abwässer 

505. 
Michaelis,  L. :  Präcipitine  629. 

—  und  Rona,  P.:  Entfernung  von  Kolloiden 
aus  ihren  Lösungen  270. 

Miliar,  E.  Th.  siehe  Brown,  A.  J. 
Miller,  £.  H.  siehe  Richmond,  H.  D. 
Miller,  N.  H.  J. :  Regenwasser  von  Rotham- 

stead  97. 
M  i  1 1  i  a  u ,  E. :  Reinheitsprflfung  von  Koprahöl 

48,  574. 
Mittler,  H.  und  Lichtenstern,  R.:    Pa- 

rafflne  509. 
Mohr,  0.:    Gärungsgewerbe  im  Jahre  1905 

428. 

—  Refraktometrische  Malzextrakt-Bestimmung 
481. 

Moll,  L. :  Umwandlung  von  Albumin  in  Glo- 
bulin 78. 

Monke,  H.  und  Beyschlag,  F.:  Erdöl- 
Vorkommen  505. 

Morel,  A.  siebe  Hugounenq.  L. 

Morse,  H.  N.,  Frazer,  C.  W.,  Hoffmann, 
E.  J.  und  Kennen,  W. L.:  Gefrierpunkts- 
emi edrigung  von  RohrzuckerlösuDgen  639. 

und   Hopkins,    B.   S. :     Osmotischer 

Druck  von  Glvkoselösungen  689. 

Morgen:  Einfluß  der  stickstoffhaltigen  Nähr- 
stoffe auf  die  Milchproduktion  146. 
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Morgen,  A.,  Beger»  C.  und  Fingerling, 

G. :  Wirkung  von  Nährstoffen  auf  die  Milcn- 

Produktion  565. 
Y.  Morgenstern,  F.  und  Wolbring,  W.: 

Eokosfettoachweis  in  Butter  184. 
Moore»  R.  B.  siebe  Schlundt,  H. 
Moreau,  B.  und  Bi^trix,  A.:  Oberhalb  0^ 

trflber  Lebertran  161. 
Moro,  £.:  Labenzym  282. 
Moser,?,  und  E  ap  p  e  1  i :  Einfluß  der  Sesam- 

fOtterung  auf  die  llilch  40. 
Moureu,  C.:  Bestimmung  seltener  Oase  485. 
—  Gase  der  Thermalquellen  501. 
Maller,  F.  siehe  Hefelmann,  R. 
Maller,  P.Th.:  Streptokokken  in  Milch  150. 
Maller -Jakobs,    A.:     Papierleimung    mit 

höheren  Fettsftureamiden  228. 
Mantz,  A.  und  Lain^,  E.:    Pektinstoffe  in 

Trauben  und  Wein  649. 
Mumme,  P.:  Obergärige  Biere  210. 
Munson.L  S.  und  Walker,  P.  H.:  Zucker- 

reduktionsyerfahren  140. 


Nardinocchi,  A.  siehe  Ricciardelli,  N. 

Nasini,  R.  und  Levi,  M.  G.:  Radioaktive 
Quelle  von  Fuggi  bei  Anticoli  501. 

Nathan,  L.  und  Fuchs,  W.:  Einfluß  des 
Sauerstoffs  und  der  Bewegung  auf  Hefe  428. 

Negreanu,  D.:  Spezifische  Widerstände  der 
Mineralwässer  501. 

Neide.  E.:  Zuckerzeratörende  Bakterien  in 
der  Diffusionsbatterie  589. 

Neilson,  Gh.:  Stärkeinversion  durch  Platin- 
schwarz 686. 

Nestler,  A.:  Oapsaicinfreier  Paprika  739. 

Netter,  L.  siehe  de  Rottschild,  H. 

Neuberg,  0.:  Hydrierung  des  Cholesterins 
198. 

—  Reaktion  von  Cholesterin  und  (5-Methylfur- 
furol  573. 

Neu  mann,  P.  siehe  Baier,  E. 

Neumann,  R.  0.:  Bewertung  des  Kakaos  52. 

Nicloux,  M.:  Verseif ang  der  Fette  durch 
Rizinussamen  oder  Cvtoplasma  165. 

Nieuwland,  C.  H.  siehe  van  Itallie,  L. 

Nierenstein,  M. :  Gerbstoffe  639. 

Normer:  Empfindlichkeit  der  Milch  gegen 
Gerüche  572. 

Normann,  W. :  Eupferalkalicellulose  86. 

Norton,  F.  A.:  Entfärbung  von  in  Zinn  auf- 
bewahrten Eßwaren  226. 

—  Harter  Weizen  581. 

Nuttall,  G.  H.  F.  und  Inchley,  0.:  Prä- 
cipitatmessung  629. 


O. 

Obst,  H.:  Celluloseacetate  86. 
Obst,  W.:  Buttermilchfrase  in  Hamburg  41. 
Ochsenius:  Entstehung  des  Erdöls  729. 
Oestler,  G.:  Grundwasserenteisenung  501. 


Offner,  J.:  Diagnose  der  ChampignonrMgif- 

tang  712. 
Oker-Blom,  M.:  Elektrische  LeitflÜiigirfiiti- 

bestimmung    fOr   bakteriologische  Zwecke 

350*. 
Oliva  siehe  Tschirch,  A. 
Orlow,  £.  J.:    Analyse  von  hydroschwdig- 

sauren  Salzlösungen  und  Foimalin  159. 
Orszag,  0.:  Sporenfärbong  352. 
Osborne,  Th.  und  Harris,  J.  F.:  Lfidi^ 

keit  des  Globulins  in  Salzlösungen  275L 
Oshima,    E.:     Japanische    UntersochangBB 

Aber  die  menschliche  Em&hmng  700. 
Ost,  H.:    Geschichte  der  Strontianentziicb- 

rung  153. 
Ostertag:  Verkauf  pasteurisierter  Mild  3S. 
Ostrogovich,   A.:     Elementaianalyae  tm 

Rohpetroleum  732. 
Ostwald,  W.:    Quellung  von  /^Gebtise  80. 

—  siehe  Landolt,  H. 
Ottolenghi,  D.:  Ergosterin  41. 

—  Farbenreaktion  des  Cholesterins  42. 


Paietta,  R.:  Jodzahl  von  ölen  47. 
Pairault  siehe  Pellet,  H. 
Parr,  S.  W.:  Eisenbahnbetriebswasser  215. 
Patein,  G.:    Eiweißkörper   des  Bhitsenimi 

275. 
Paton,  D.  N.:  Theorie  des  Eiweißstoffwecb- 

sels  91. 
Patrick,  G.  E.:  Schnelle  Wasserbestimmimg 

in  Butter  573. 
Pawlow,  W.:    Ereosotanwendung  bei  SIb- 

bettung  in  Paraffin  349. 
P^coul,  A.  siehe  L^vy,  A. 
Pellet,  H.:  Eupferlösungen  139. 

—  Zucker-  und  Stärkebestimmung  in  Sdiob- 
lade  493. 

—  siehe  Lacombe,  G. 

~  und  L. :  Einfluß  des  Bleiniederschlages  uf 

die  Polarisation  152. 
und  Pairault:  Vergärung Ton  G^kose 

in  Melasse  152. 

—  und  Fribourg,  Gh.:  Aluminiumbestim- 
mung  in  Pflanzenaschen  639. 

Aluminium  in  Pflanzen  63d. 

Pellet,  L.  siehe  Pellet,  H. 

Pepere,  A.:  Nucleinsaures  Natrium  filr  bik* 
teriologische  Zwecke  640. 

Perrier,  A.  siehe  Arthaud-Berthet,  J. 

Peter,  A.:  Brauchbarkeit  ron  Labsortan  flr 
die  Eäserei  41. 

Peters,  R.:  Alkoholbestimmung  io  Fusel- 
ölen 60. 

—  Nachweis  von  Hotzceist  in  Essenzen  etc.  60. 
Petersen,  E.:  RediUction  der  Ölsäure  196. 
Petit,  P.:    VerflOssigung  und  Yerzockernag 

von  Stärkekleister  84. 
P  f  e  i  f  f  e  r ,  H. :  UnterscJieidung  Ton  MensebeB- 
und  Tierblut  645. 

—  Spermanachweis  durch  die  Präcipitinm»' 
thode  645. 
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Pfungst:      YerwenduDg    Yon    ttberhitztem 

Wasserdampf  144. 
Pfjl,  B.:  Safranwertbestmunung  205. 

—  und  Scheitz,  W.:  Salze  des  Safranfarb- 
stoffes 204. 

P  h  e  1  p  s ,  KB.:  Kapf erbestimmong  in  Wasser 

lof. 

Philipse,  A.  siehe  Fokker,  A.  P. 
Pieraerts,  J. :  Hydrotimeter  216. 

—  Hjdrotimetrische  Flassigkeit  216. 

—  Raffinosehjdrolyse  586. 

—  Optische  Saccharose-  und  Raffinosebestim- 
mung  587. 

Piettre  nnd  Yila:  Errstallisiertes  Hftmatin 
269. 

Piorkowski:  Blatdifferenzierong  644. 

Plahl,  W.:  Heidelbeersäfte  1. 

Plant,  M.  nnd  Reese,  H.:  Aminosftnren  im 
TierkGrper  701. 

Plehn:  ESnwaodfreie  Milch  572. 

Pohl,  0.:  Alkoholgehalt  des  Brotes  585. 

Polenske,  E.:  Wassergehalt  im  Schweine- 
schmalz 754. 

—  siehe  Banr,  E. 

Poni,  F.:  Psendocamol  in  mmftnischem  Pe- 
troleum 730. 

Popp,  M.:  Stickstoffbestimmnng  in  Milch  704. 

Porcher,  C.  H.:  ürspmng  des  Milchzuckers  30. 

Portier,  P.  und  Richard,  J.:  Entnahme 
▼on  Meerwasser  fOr  bakteriologische  Unter- 
suchungen 501. 

Prachfeld,  F.:  Gehalt  der  Milch  während 
der  Laktation  40. 

Prandi,  0.:  Bernsteinsänrebestimmung  in 
Wein  57. 

Pratt,  T.  M.  siehe  Army,  H.  V. 

Prescher,  J.:  Eonstanten  holländischer  But- 
ter 45. 

—  Apparate  fOr  Fettuntersachung  46. 

—  Eier^Ersatz  752. 

Pringsheim,  H.:  FuselOlbildung  bei  der 
Aceton-Dauerhefengärung  421. 

—  Einfluß  der  Stickstoffnahrung  auf  Hefe  422. 
Prior,  E.:  Biertvpen  210. 

Puckner,  W.  A.:  Goffeinbestimmung  50. 
Purdie,  Th.  und  Irvine,  J.  G.:    Synthese 

eines    oktomethylierten    Disaccharids    aus 

Glykose  86. 

Q. 

Quartaroli,  A.:  An  Phosphor  gebundene 
Basen  in  Pflanzen  85. 


Rabak,Fr.:  HarzOl  von  Pinus  longifolia  165. 

Racine,  R.:  Eunstmilch  34. 

—  Wasserlöslicher  Kesselstein  99. 

Raikow,  P.  N.:  Zustand  des  Schwefels  in 
4en  Eiweißkörpern  622. 

Hamdohr,  F.:  Verderben  von  Mehl  582. 

Hamsay,  W.:  Neon-  und  Helium-Bestim- 
mimg in  Luft  436. 


Ratz,  F.:  Nikotin  590. 
Rebenstorff,  H.:  Senkwage  144. 
Reese,  H.  siehe  Plaut,  M. 
Reichard,  G.:  Narcein  278. 

—  Narkotin  279. 

—  Santonin  279. 
Reiehle  siehe  Gfinther,  G. 
Reijst.  J.  J.:  Kokosfett  580. 
Rein  seh,  A.:  Dänische  Milch  569. 

—  Butternntersuchung  574. 

—  Wassergehalt  der  Margarine  574. 

—  Wurstfärbung  647. 

—  Fischwurst  648. 

—  Honig  757. 

R  e  i  ß ,  F. :  Deklaration  pasteurisierter  Milch  40< 

—  Alkoholprobe  fdr  Milch  570. 

—  Butterpulver  708. 

R  e  i  t  z ,  A. :  Wfirttembergisches  Molkereiwesen 
41. 

—  Bakteriologie  der  Stuttgarter  Butter  44 

—  Milchhygiene  und  Bakteriologie  572. 
Rheinboldt,  M.:    Einfluß  der  GewOrze  auf 

die  Magensaftbildung  699. 
Ricciardelli.,N.  und  NardinOcchi,  A.: 

Lecithin  in  Ätna-Weinen  57. 
Richard,  J.  siehe  Portier,  P. 
Richmond,  H.  D.:    Zusammensetzung  der 

Milch  147. 

—  Fettbestimmung  in  homogenisierter  Milch 
148. 

—  Analyse  von  getrockneter  Milch  149. 

—  Butterfälschungsmittel  196. 

^  und  Miller,  U.E.:  Aldehydzahl  der  Milch 
147. 

Richter,  P.:  Guajakharz  224. 

Richter,  R.  siehe  Bohrisch,  P. 

R  i e  t  e  r ,  £. :  Apparat  zur  Milchfettbestimmung 
nach  Gottlieb  570*. 

Ringer,  W.  E.  siehe  Jorissen,  W.  P. 

Rink,  A.  siehe  Wagner,  B. 

Robin,  L.:  Stärke-  und  Zuckerbestimmung  in 
Schokolade  498. 

R  0  c  q  u  e  s ,  X. :  Glycerinbestimmung  in  Likör- 
weinen 653. 

Rodet,  A. :  Antiseptischer  Wert  von  Seife  724. 

Röhrig,  A. :  Lecithin-Kakao  und  Lecithin- 
Schokolade  52. 

—  Weinessig  62. 

-—  Paprikaasche  204. 

—  Lot  in  Sardinenbüchsen  226. 
Rohling,  A. :  Saccharomyces  apiculatus  428. 
R  ö  s  s  i  n  g ,  A. :  Abbauprodakte  d^  Stärke  587. 
Rogozinski,  F.:    Einfluß  der  Muskelarbeit 

auf   Gewicht    und   Zusammensetzung    der 

Tierorgane  91. 
Romagnoli,  A.:  Einwirkung  wasserglasbal- 

tiger  Seifen  auf  Gewebe  723. 
Rona,  P.  siehe  Abderhalden,  E. 

—  siehe  Michaelis,  L. 

Roo8,L.  und  Mestrezat,  W.:  Bestimmung 
der  flüchtigen  Säuren  in  Wein  57. 

Rosenthaler:  Eisenchloridreaktion  der  Phe- 
nole 143. 

—  Absorbierende  Wirkung  von  Kohlensorten 
143. 
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Rothenbach,  F.:  Vorgänge  in  Schnelleseig- 
bildnem  155. 

—  Reinzucht  von  Essigbakterien  718. 

—  und    Eber  lein,   L.:    Enzymgftrung    der 
EssigpUze  62. 

de  Rottschild,  H.  und  Nettelr,L.:  Milch- 

konservierune  durch  Formalin  702. 
Roux,  £.:  St&rkearten  636. 

—  siebe  Maquenne,  L. 

Ruh n er,  M.:    Bedeutung  von  Gemflse  und 

Obst  in  der  Emfthrung  90. 
Rttckert,  W.  siehe  Hefelmann,  R. 
Rullmann,  W.   und   Trommsdorff,  R.: 

Milchhygienische  Untersuchungen  285. 
Rupp,  E.:  Halphen'sche  Reaktion  74. 

—  Azotometer  und  Ealiap^arat  565. 

Rupp  in,  E.:    Leitfähigkeit  von  Meerwasser 

Rüssel,  R  L.  siehe  Jordan,  E.  0. 


Saadhoff:  Bakterienfärbung  im  Schnitt  641 . 

Sachs,  F.:    Fentosennachweis  im  Harn  565. 

Sachs,  0.:    Gelbfärben  der  Speisefette  198. 

Sack,  J. :  Fett  von  Palmfrflchten  von  Suri- 
nam 360. 

Sadikoff,  W.  S.:  Daratellung  der  Leimstoffe 
626. 

Salgado,  J.:  Saccharosenachweis  in  Milch 
571. 

Saiki,  T.:  Enzymwirkung  des  Rettigs  711. 

Salich,  R.  siehe  Strobmer,  F. 

Sani,  G.:  Ol  von  Arbutus  Unedo  756. 

Sanna,  A.:  Trockensubstanz-,  Fett-  und 
Asche-Bestimmung  in  Milch  36. 

Sauton,  siehe  Trillat,  A. 

Sawjalow,  W.:  Muskelarbeit  und  Eiweiß- 
Umsatz  701. 

Schade,  H.:  Zuckervergärung  ohne  Enzyme 
274. 

—  siehe  Buchner,  £. 

Schaefer,  G.  F.:  Normaler  ArsoDgehalt  des 
Körpers  642. 

Schaer,  E.:  Alkalinität  der  Pflanzenbasen 
277. 

Scheitz,  W.  siehe  Pfyl,  B. 

Schenk,  M.:  Selbstverdauung  der  Hefe  423. 

Scheuer,  0.  siehe  Vaubel,  W. 

Scheunert,A.:  Celluloseverdauung  im  Blind- 
darm 701. 

—  und  Grimmer,  W. :  Enzyme  in  den  Nah- 
rungsmitteln 697. 

Schidrowitz,  Ph.  und  Eaye,  F.:  Bestim- 
mung der  höheren  Alkohole  in  Branntwein 
154. 

Schjerning,  H. :    Proteinkörper  der  Gerste 

Schiff,  H. :  Halogenbestimmung  in  organi- 
schen Substanzen  29. 

Schindel  meiser,  J.:  Russisches  Pfeffer- 
minzöl  725. 

Schittenhelm,  A.:  Fermente  des  Nuclein- 
stoffwechsels  701. 


Schittenhelm,  A.  siehe  Abderhalden,  E. 
Schloesing,  Th.:  Untersochnng  des  Meer- 

wassers  497. 
Schlundt,  H.  und  Moore,  R.  B.:    Bad»- 

aktivität  tiefer  Brunnen  101. 
Schmid,  A.:   Bier-Untersnchong  mittels  dv 

Ackermann'schen  Schnellmethode  431. 
Schmidt,  H.W.  und  Kurz,  E.:  RadioaktiTe 

QueUen  in  Hessen  501. 
Schmidt,  W.   und  Yarges,  J.:    Hygiene 

des  Rauchens  202. 
Schmidt-Nielsen,  S.:  Pepsin  und  Ckjmo-^ 

sin  630. 
Schmidtmann:  Reinigung  von  Znckerlakiä- 

abwassern  104. 
Schmitt,   £.:    Stickstoffhaltige    Sobetamcft 

des  Glycerins  und  der  Fette  163. 
Sehn  egg:  Brauerei  und  Mftizerel  210. 
Schneidewind:  Enzyme  272. 
Schorlemmer,  K.  und  Sichling,  H.:  £i- 

gelb-Analyse  752. 
Schottelins,  M. :  Giftige  Konaer^en  432. 
Schreib,  H.:  Flußwasserreinigung  104. 
Schreiber,  K.:    Enteisenung  Ton  Brunnen- 
wasser 99. 

—  und  Imhoff:  Abwftsserbeseitignng  von 
Rastenburg  505. 

S  ch  r  e  u e  r,  M . :  Stoffwechsel  bei  flberieicUicIier 
Eiweißnahrung  697. 

Schrott-Fiechtl,  H.:  Gewinnung  keim- 
armer  Milch  572 

Schubert.  F.:  Melassen-Pyknometer  14S. 

Schuch,  J.:  Weinverbesserungsmittel  56. 

Schulze,  E.:  Drehungsvermögen  des  Glut- 
amins 86. 

~  und  Winterstein,  E.:  Yerhalten  des 
Cholesterins  gegen  Licht  632. 

Schulze,  F.:  Glycerinbestimmung  573. 

Schumacher:  Prüfung  der  Eier  751. 

Schumo  ff -Sieber,  N.  0.  siehe  Dxerz- 
gowsky,  W.  S.  und  S.  K. 

Schwarz,  F.  und  Hartwig,  L.:  Nachweis 
von  Seife  in  Zwieback  593. 

—  und  Weber,  0.:  Fruchts&fte  des  Jahres 
1906  345. 

Schweitzer,  G.:  Filterkerzen  30. 

Sebelien,  J.:  Pentosengehalt  von  Vegetabi- 
lien  638. 

Segin,  A.  siehe  Lflhrig,  H. 

Seligmann,  E.:  Formalinnachweis  in  Milch 
704. 

S^nöquier,  J.  siehe  Le  Baron,  J. 

Serger,  H. :  Eisengehalt  des  Spinats  711. 

Sericano,  G.  siehe  Marino,  L. 

Seymour,  W.  siehe  Dunlap,  Fr.  L. 

Shaw,  R.  H.:  Prüfung  von  gebleichtem  Mehl 
199. 

S  h  e  r  m  a  n ,  H.  C. :  Zusammensetzung  der  Kuh- 
milch 280. 

—  und  Williams,  R.  H.:  Osazonprobe  auf 
Glykose  und  Fruktose  139. 

SichlingjH. :  HArtebestimmungnachWazthjk 
101. 

—  siehe  Schorlemmer,  K. 
Sidersky,  D.:  Zackerbestimmung  144. 
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8  i  e  d  e  1 ,  J. :  Milchfettgehalt  in  Meckleoburg  41. 

—  Wasser-  und  Salzgehalt  der  Butter  198. 
Siegfeld,  M.:    Chemie  der  Milch  im  Jahre 

1905  40. 

—  Butter-Beurteilung  44. 

—  Einfluß  der  Yerffltterung  von  Rübenblättem 
auf  das  Butterfett  513. 

—  Ziegencolostrum  701. 
Siegfried,  M.:  Eyrine  624. 
Siemens,  A.:  Roter  Phosphor  229. 
Silberherg,  M.:   Triebkraftbestimmung  der 

Hefe  61. 

8 immer,  A.:  Löslichkeit  der  Alkaloidsalze 
278. 

Simon:  Salpetemachweis  in  Fleisch  191. 

Singer,  L.:  Mineralöl- Analyse  und  -Fabri- 
kation, Fortachritte  im  Jahre  1905  508. 

Skraup,  Zd. H.:  Gehalt  des  Caseins  an  Gly- 
kokoll  und  Alanin  624. 

—  Gelatine  625. 

^-  Stärke.  Glykogen  und  Cellulose  637. 

—  und  Hecke  1,  F.:  Gelatine  626. 

—  und  Zwerger,  R.:  Eyrine  623. 
Skinner,   W.  W.:    Kupfersalze    in   Riesel- 

wilssem  101. 

Slator,  A.:  Chemische  Dynamik  der  alko- 
holischen Gärung  420. 

Sliosberg,G.:  Wasserbestimmung  in  Zucker 
151. 

van  81yke,L.  L.  und  Hart,E.  B.:  Fleckige 
Butter  194. 

Smeliansky,  Ch.:  Labgerinnung  der  Kuh- 
milch 281. 

Smidt,  H.:  Reduktase  der  Milch  282. 

Smith,  J.  B.:  Safranfftlschung  205. 

S  ol d a i n i,  A. :  Solanin  der  Beeren  von  Sola- 
num sodomaeum  714. 

Soltsien,  F.:  Margarine  mit  unverseifbaren 
Zusätzen  46. 

—  Nachweis  von  Baumwollsamenöl  47,  197. 

—  SesamOlreaktionen  48,  197. 

—  Nachweis  von  Talg  und  Schmalz  neben- 
einandar  197. 

Sommerfeld,?.:  Bakterizide  Eigenschaften 
der  loslichen  Eiweißkörper  der  Milch  287. 

Späth,  E. :  Nachweis  und  Bestimmung  der 
Salicylsäure  161. 

Spayd,  Ch.  H.:  Harzöl  220. 

T.  Spindler,  0.  siehe  Ackermann,  E. 

Spitta  und  Weldert:  Indikatoren  für  bio- 
logische Wasserreinigung  103. 

Stadlinger,  H.  siehe  Lehmann,  P. 

Stahl,  A. F.:  Lagerungsverhältnisse  des  Erd- 
öls 508. 

Stanek,  Y.:  Bestimmung  von  Cholin  und 
Betain  631. 

Steensma,  F.  A.:  Nachweis  von  Indol  und 
ähnlichen  Stoffen  in  Kaltaren  352. 

Steenhuisen,  L.  £.:  Titrieren  mit  Fehling- 
scher  Lösung  561. 

Steinheil,  A.:  Anfechtbares  Eßgeschirr 
226. 

Stephens,  J.  W.  W.:  GeiBelfärbung  641. 

Steuernagel:  Probekläranlage  zu  Cöln-Niehl 
505. 


Stevenson,  J. :  Chemische  und  geologische 
Geschichte  der  Atmosphäre  436. 

Stiepel,  C. :  Fettuntersuchung  fOr  Seifen- 
fabrikation 721. 

Stockhausen:  Natürliche  Hefenreinzucht 
425. 

Stocking,  W.  A.:  Bakterizide  Eigenschaft 
der  Milch  147. 

—  siehe  Conn,  H   W. 

Stockmeier,  H.:  Chemische  Metallbearbei- 
tung 227. 

Stone,  C.  H.  und  Eaton,  F.  M.:  Wasser 
des  Owens-Sees  in  Califomien  501. 

Strauß,  E.  siehe  Abderhalden,  E. 

Strickrodt,  A.:  Formaldehvd  161. 

Strohmer,  F.  und  Fallada,  0.:  Einwir- 
kung von  Chlorammonium  auf  Saccharose- 
lösung 274. 

•—  und  Sa  lieh,  R.:  Zersetzungen  in  Zucker- 
rübenbrei 150. 

V.  Strusiewicz,  B.:  Nährwert  der  Amid- 
substanzen  89. 

Strzyzowski,  C:  Veraschung  zur  Arsen- 
bestimmung 275. 

Sugg,  E.  siehe  Vandevelde,  A.  J.  J. 

Surre,  L.:  Wässerung  der  Weine  und  der 
Milch  293. 

Svoboda,  H.:  Silberzahlmethode  15. 

Swirlows  k  y ,  £. :  Einwirkung  von  Salzsäure 
auf  EiweiBstoffe  623. 

Szaboky,  J.:  Osmotische  Konzentration  von 
Gleiche oberger  Mineralwässern  501. 

Szekely,  S.:  Neue  Säuglingsmilch  41. 

Szilard,  B.  siehe  Waldmann. 


T. 

Talon:    Esterbildung  der  Zucker  als  Fehler- 

qaelle  bei  der  Bestimmung  561. 
Tanret:    Umlagerung  von  Glykosederivaten 

636. 
V.  Tappeiner,  H.  siehe  Jodlbauer,  A. 
Tarozzi,   G. :  Aerobes  Kulturmittel  für  An- 

aerobenkeime  352. 
Tchaplowitz:  Fettbestimmung  in  Kakao  51. 
Teichert.  K.:  Yoghourt  572. 
Ter  Meulen,  H.:   Natur  der  Zucker  einiger 

Glykoside  86. 
Ternuchi,  Y.  siehe  Abderhalden,  E. 
Thal,  R. :  Anah'se  von  Ebonitwaren  225. 
T  h  i  e  1  e ,  H. :  Wasserlöslicher  Kesselstein  100. 

—  Luftbestimmung  in  Wasserdampf  100. 
Thieme,  C.  siehe  Harries,  C. 
Thien,  0.  siehe  Zwintz,  J. 

Thi^ry:    Reagens  auf  Cyanwasserstoffsäure 

643. 
Thöni,  J.:  Langsame  Blähungen  des  Enmien- 

talerkäses  705. 
Thom,  Ch.  siehe  Conn,  H.  W. 
Thoms,  H.:  Gerbstoffforschung  275. 
T  h  o  m  a  n  n :  Fäkaliennachweis  in  Wasser  214. 

—  Schwefelwasserstoffbildung  in  Mineralwäs- 
sern 215. 

Thompson,  W.  H. :  Argininstoffwechsel  89. 
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ThomdOD,  R.T.  und  Dnnlop,  H.:  Dorscfa- 

lebertran  und  Fischtrane  218. 
Tliorp^A.:  Eokosfettnachweis  in  Butter  196. 
Th  u  e ,  H. :  Tnberkelbacillen  in  Milchprodukten 

in  Ghristiania  569. 
Timeus,  G.:  Triester  Milch  572. 
Tixier,  A.:  Firnisse  224. 
Teilens,  B.:  StArkehydi-olyse  mit  Schwefel- 

sfture  85. 
Tolman,  L.  M.:  Amerikanischer  Dorscbleber- 

tran  161. 

—  und  Trescot,  T.  C:  Bestimmung  von 
Estern,  Aldehyden  und  Furfurol  in  Whisky 
714. 

T  o  th ,  J. :  Bestimmung  der  organischen  Sfturen 

in  Tabak  201. 
Touplain  siehe  Bordas,  F. 
Trescot,  T.  C.  siehe  Tolman,  L.  M. 
Trillat,  A.:  Rolle  des  Formaldehyds  bei  der 

Zuckercaramelisierung  161. 

—  Formaldehydbildung  bei  der  Zuckerzerset- 
zung 161. 

—  Antiseptische  Eigenschaften  der  Verbren- 
nungsgase von  Zucker  161. 

—  Formaldehyd  in  caramelisierten  Substanzen 
657. 

—  und  S  a u  1 0  n :  Ammoniak  in  der  Milch  88, 41. 

Bestimmung  der  Milcheiweißstoffe  285. 

Trommsdorff,    R.:    M ilchleukocy tenprobe 

572. 

—  siehe  RuUmann,  W. 

Tschirch,  A.  und  Oliva:  Cruciferensamen- 
scbale  206. 

U. 

Ulrich  siehe  Kttttner. 

Umney,  J.  C:  Handelsmarken  der  Lacke  164. 

XJtz:  Kefraktometrische  Milchuntersuchung  41. 

—  Flüchtigkeit  der  Milchsäure  58. 

—  Refraktometrie  142. 

-^  Bestimmung  der  organischen  Stoffe  in  Was- 
ser 500. 

—  Bromzahl  von  Petroleum  509. 

—  Leberwurstuntersuchung  647. 

—  Farbenreaktion  für  Lebertran  718. 

—  Terpentinöluntersuchung  727. 

—  Einwirkung  von  salpetriger  Säure  auf  öle 
756. 

—  Würzburger  Honigprozeß  757. 


V. 

Yalenta,  E.:  Dimethylsulfat  zum  Nachweis 
von  Teeröl  in  Harzöl  und  Mineralöl  221. 

—  Zähflüssigkeitsbestimmung  von  Firnissen 
222. 

Yamvakas,  J.:  Saponinnachweis  mit  Neß- 
ler's  Reagens  291. 

Van  dam,  L.:  Bestimmung  der  kritischen 
Lösungstemperatur  von  Butter  in  Alkohol 
195. 

Vandevelde,  A.  J.  J. :  Chemische  Hämoly- 
sine 153. 


Vandevelde,   A.  J.  J.:    GifligjLeitsbefitiB- 
mung  durch  Bluthämolyse  157. 

—  de  Waele,  H.  und  Sugg,  K:     Proteoly- 
tische Milcheozyme  282. 

—  Biologische    Analyse    der    NahnmgBStdb 
434. 

—  siehe  de  Waele,  H. 

V arg  es,  J.  siehe  Schmidt,  W. 

Vaubel,  J.  und  Scheuer,  O.:     Halogeobe- 

Stimmung  143. 
Velar di,  G.:  Borsäurenachweis  664. 

—  Giftigkeit  der  bitteren  Mandel  7ia. 
Venema,T.  A.:  Anreicherung  von  Coli-Badl- 

len  in  Wasser  500. 
Ve  st  erber  g,  A.:  Elemiharz  224. 
Ville,  J.  und  Derrien,  £.:    Fluornaehweis 

656. 
Vila  siehe  Piettre. 
Virchow,  G.:  Fällbarkeit  von  Gerbstoff  durch 

Ammoniumsalze  275. 
Voisinet,  E.:  Farbenreaktion  des  FormaMe' 

hyds  298. 
Vondracek,  R.:    Einwirkung  von  MetaDen 

auf  Saccharoselösungen  83. 

—  Eisenemailliernng  758. 

Votocek,  £.:  Rhodeose  und  Fukoee  8& 


W. 

de  Waele,  H.  siehe  Vandevelde,  A.  J.  J. 

—  und  Vandevelde,  A.J.J.:  Proteolytische 
Enzyme  der  Bakterien  641. 

Wagner,  B.:  Antimonbestimmimg  in  Kaut- 
schuk 225. 

—  Zuckertitration  561. 

—  und  R  i  n  k ,  A. :  Zuckerbestimmung  mit  den 
Eintauchrefraktometer  149. 

Wal  bäum,  H.  siehe  Jacobi  C. 

Waiden,  P.:  Optische  Aktivität  and  Ent- 
stehung des  Erdöles  506. 

Waldmann  und  Szilard,  R:  BadioaktiTe 
Mineralwässer  101. 

Walker,  P.  H.  siehe  Munson.  L.  S. 

Wallach,  0.  siebe  Landolt,  H. 

Wallace,  G.  B.  siehe  Levene,  P.  A- 

Watkins,  J.  £.:  Fadenziehen  des  Hehles 
und  Brotes  199. 

Wassilieff,  M.  E.:  Anhäufung  der  Kalk- 
salze in  Zuckerprodukten  588. 

Weber,  J.:  Gehalt  der  Milch  an  Fäkalstoffeo 
572. 

Weber,  0.  siehe  Schwarz,  F. 

Wehner,  H.:  Sauerkeit  der  Gebrauchswasser 
als  Ursache  der  Rostlust  und  Mörtelzerstö- 
rung 659. 

W  e  i  g  e  1 1 ,  C. :  Selbstreinigung  von  Gewässern 
502. 

Weiwers,J.:  ün  vergärbarer  Zucker  im  Weia 
53. 

Weldert:  Brauchbarkeit  verschiedenen  Ma- 
teriales  fOr  Tropfkörper  503. 

—  siehe  Spitta. 

Wender,  N.:  Wasserstoflfsuperoxyd- Verwen- 
dung in  den  Gärungsgewerben  424. 
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V.  Wen  dt,  6.:  Eiweiß-  und  Salzstoffwechsel 

88. 
Werder:  Flüssige  Eohlensftnre,  üntersuchnng 

662. 
W  e  y  ] ,  Tb. :  Bindung  von  Ozon  durch  Ölsäure 

275. 
van  der  Wielen,  P.:    Honig  und  Wachs 

von  St  Eustatins  757. 
Wielzynski,  M.:   Bory  slawer  Rohren  wachs 

732. 
Wiley,  H.W.:  Zulässiger  Gehalt  der  Weine 

an  schwefliger  Säure  57. 

—  Konservierungsmittel  in  Essig  62. 

—  Etikettierung  von  Nahrungsmitteln  95. 

—  Verwendung  von  Konservierungsmitteln  157. 

—  Konservierte  und  gefärbte  Maccaroni  200. 

—  Gesundheitliche  Eigenschaften  von  Salicyl- 
säure  und  Salicylaten  297. 

Wilhelmy:  Bakterienflora  der  Fleischex- 
trakte 647. 

Williams,  R.  H.  siehe  Sherman,  H.  G. 

Winckel,  M.:    Ranzigwerden  der  Fette  42. 

Wind  aus,  A.:  Cholesterin  198. 

W indisch,  K.:  Mahl-  und  Backversuche  mit 
inländischem  und  ausländischem  Weizen 
361. 

—  Wandlung  der  Stickstoffsubstanzen  in  der 
Brennerei  und  Brauerei  714. 

Windisch,  R.:  Aschengehalt  des  Paprika 
889. 

Windlund,  K.  E.:  GOrProduktion  in  Ruhe- 
lage und  stehender  Stellung  91. 

Win^ler,  A.:  Olivenöl  755. 

V.  Winkler,  H.:  Herstellung  reiner  Deck- 
gläschen 349. 

—  Untersuchung  der  Luft  auf  Stauhbakterien 
435*. 

Winterstein,  E.  und  Hiestand, 0.:  Pflanz- 
liche Lecithine  273. 


Winter  st  ein,  £.  siehe  Schulze,  E. 
W  int  gen,  M. :  Solanlugehalt  der  Kartoffeln 
714. 

—  und  Keller,   0.:    Zusanunensetzung  von 
Lecithinen  192. 

Wolbring,  W.  siehe  v.  Morgenstern,  F. 
Wolf,  K.:  Bakteriologie  im  Jahre  1905  853, 
Wolff,  G.:  Goffeinbestimmung  50. 
W  0 1  f  f ,  J. :  Mineralverbindungen  mit  Diastase- 
wirkung  82. 

—  Bestimmung  von  Stärke  und  Amylocellu- 
]08e  562. 

Wohlgemuth,  J.:  Inaktive  Monoaminosäu- 
ren  91. 

—  Fermentaktivierung  im  Körper  639. 
Wood,  H.  G.  jr.:     Verwendung  von  Konser- 
vierungsmitteln 296. 

Woods,  H.  S.  siehe  Koch.  W. 

Woy,  R.:  Elektrische  KaffeerOstung  49. 

—  Mangan     im     Breslauer     Leitungswasser 
497. 

Wrzosek,  A.:   Aerobes  Wachstum  von  An- 
aerobiern  640. 


Z. 

Zaloziecki,  R.  und  Klarfeld,  H.:  Spezi- 
fisches Gewicht  und  Ausdehnungskoeffizient 
von  Minerabrohöl  730. 

Zeit,  F.  K  siehe  Jordan,  £.  0. 

Zelmanowitz:  Eztraktionsapparat  568. 

Zenghelis,  G.:  Trockenapparat  565. 

Zernik,  F.:  «Spezificum'  gegen  Gelbsucht 
und  Gallensteine  734. 

Ziegler,  J.:  Acetonnachweis  59. 

Zwerger,  R.  siehe  Skraup,  Zd.  H. 

Zwintz,  J.  und  Thien,0.:  Heizbarer  Mikro- 
skopobjekttisch 689. 
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Abrastol,  Nachweis  {E.  Leffmann)  657. 
Abwasser,    Beseitigang  in  Neostrelitz  (G. 
Günther  und  Reichle)  505. 

—  Beseitigang  in  Rastenburg  (E.  Schreiber  und 
Imho£F)  505. 

—  Bestimmung  von  Phenol  und  Rhodan  (0. 
Koni)  504. 

—  biologische  Fäkalienkläranlage  auf  der  Aus- 
stellung in  Nflrnberg  (A.  Battige)  505i 

—  biologisch  gereinigtes.  Indikatoren  dafür 
(Spitta  und  Weldert)  103. 

—  biologische  Reinigung,  getrennte  Behandlung 
der  festen  und  flüssigen  Stoffe,  Patent  505. 

—  biologische  Reinigung,  Material  ffir  Tropf- 
körper (Weldert)  503. 

—  biologische  Reinigung  in  Deutschland  (E. 
Imhoff)  505. 

—  Flora  und  Fauna  Berliner  E^läranlagen  (M. 
Marsson)  505. 

—  Fluß  Wasserreinigung  (H.  Schreib)  104. 

—  Probekläranlage  zuCOln-Niehl(Steuemage]) 
505. 

—  Reinigung  von  Schlachthof-Abwässern  (0. 
Geißler)  503. 

—  Reinigung  mit  Hilfe  eines  durch  dieselben 

getriebenen  Luftstromes,  Patent  505. 
einigung  städtischer  (Metzger)  505. 

—  Reinigung  von  Zuckerfabrikabwässern 
(Schmidtmann)  104. 

—  Selbstreinigung  von  Wasserläufen  (C.  Wei- 
gelt)  502. 

Aceton,  Nachweis  in  Spirituspräparaten  (J. 

Ziegler)  59. 
Agar,  schnelle  Filtration  (Babucke)  350. 

—  Schnellfilter  fQr  Lösungen  desselben  (von 
Drigalski)  351. 

Albumin,  Umwandlung  in  Globulin  (L. Moll) 
78. 

Albuminoide,  physikalische  Eonstanten (G. 
Malfitano)  77. 

Alkaloide,  Löslichkeit  der  Salze  in  Chloro- 
form etc.  (A.  Simmer)  278. 

Alkohol,  Bestimmung  in  Fuselölen  (R.  Pe- 
ters) 60. 

—  Bestimmung  mit  dem  Eintauch -Refrakto- 
meter (A.  £.  Leach  und  H.  C.  Lythgoe)  61. 


Alkohol,  Darstellung  von  aldehydfreiem 
(F.  L.  Dunlap)  193. 

—  Einfluß  auf  Pankreasfermente  (A.  Gixeltl 
699. 

—  Herstellung  eines  DenaturieraogsmitielsaQS 
Exkrementen,  Patent  718. 

—  Herstellung  von  foselölfreien  vergorenco 
Flflssiekeiten,  Patent  718. 

—  MethvTalkoholbestimmung  (H.Leffmann)  563. 

—  refraktometrischer  Nachweis  von  Metiiyl- 
und  Äthylalkohol  in  Mischungen  (A.  E.  Leach 
und  H.  C.  Lythgoe)  563. 

—  Säuregehalt  (R.  Duchemin  und  J.  Doarlen) 
61. 

Alkoholfreie  Getränke  (A.  Beythien)  757. 

Herstellung,  Patent  758. 

Aluminium,  Analyse  (C.  Formenti)  226. 

—  Bestimmung  in  rflanzenaschen  (Ei.  Pellet 
und  Ch.  Fribourg)  639. 

—  Vorkommen  in  Pflanzen  (H.  Pellet  und  Ch. 
Fribourg)  639. 

Ameisensäure,  Bestimmung (H. Grofimann 
und  A.  Aufrecht)  160. 

—  Verwendung  in  der  Brennerei  (H.  Lange) 
58. 

Amidsubstanzen,    Nährwert    (B.  v.  Stro- 

siewicz)  89. 
a-Aminoisovaleriansäure,  Spaltung (E. 

Fischer)  86. 
Aminosäuren,  Fällbarkeit  durch  Phoaphor- 

wolframsäure  (P.  A.  Levene  und  W.  Beaitr) 

269. 

—  Spaltung  racemischer  (F.  Ehrlich)  86. 

—  Verhalten  im  Körper  (M.  Plaut  und  H. 
Reese)  701. 

—  Verunreinigung  (L.  Hugouuenq  und  A.  Morel) 
86. 

Ammoniakbestimmung  in  tierischen  Ge- 
weben (E.  Graefe)  648. 

Amylase,  Entwickelung  während  der  Kei- 
mung (J.  Effront)  82. 

A  n  i  s  ö  1  (M.  Demjanow  und  N.  Gyplenkow)  203. 

Anstrichfarbe,  wetterfeste,  rostschntzbil- 
dende  (E.  Randow)  760. 

Antikörper,  Bildung  nach  Eiweißfbttenmg 
(Geller  und  Hamburger)  628. 

Antipepsin,  Vorkommen  in  Pflanzen  (N. 
Krassnogorski  81. 
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Aräometer  (E.  Ackermann  und  O.v. Spind- 

ler)  565. 
Arbntns  Unedo,  Ol  der  Samen  (G.  Sani)  756. 
Arginin,    Stoffwechsel    desselben    (W.  H. 

Thompson)  89. 
Arsen,  Nachweis  (A.  C.  Chapman  nndH.  D. 

Law)  277. 

—  normales  Vorkommen  im  EOrper  (G.  F. 
Schaefer)  642. 

—  Yeraschangsyerfahren  von  Lebensmitteln 
zur  Bestimmung  (C.  Strzjzowski)  275. 

Arsensfiure,  Bestimmung  in  Londoner  Pur- 
pur (B.  G.  Mahin)  760. 

Arzneimittel,  „Spezificum'  gesen  Gelb- 
sucht und  Gallensteine  (F.  Zernik)  734. 

—  Desinfektionsmittel  und  Mittel  zur  Kranken- 

Eflege  (Aufrecht)  734. 
estfilter  (L.  Heim)  640. 
Asche,  Bestimmung  des  wahren  Alkalitäts- 
wertes  (K.  Famsteiner)  805. 

—  elementaranalytische  Bestimmungen  (Fr. 
y.  Eonek)  558. 

Asphalt,     Nachweis    yon     Verfälschuugen 

von   Naturasphalten   (B.  Malenkovic)  509; 
'..    (H.  Köhler)  509. 
Ätherisches   Ol    der   Knospen   von  Pinus 

maritima  (E.  Belloni)  725. 
Atmosphäre,    chemische    und    geologische 

Geschichte  (J.  Stevenson)  436. 
Atomgewichte,     Kommissionsbericht    ( EI. 

Undolt,  W.  Ostwald  und  0.  Wallach)  24. 
Azotometer  (E.  Rupp)  565. 

B. 

Backhilfsmittel  und  Extrakte,  Herstel- 
lung fiir  Heil-  und  technische  Zwecke,  Pa- 
tent 362. 

Backpulver  (A.  Beythien)  585. 

Backwaren  (M.  Mansfeld)  200. 

Bakterien,  aerobes  Kulturmittel  für  An- 
aerobenkeime (G.  Tarozzi)  352. 

—  anaerobes  Plattenverfahren  zur  Zflchtung 
(Dreuw)  351*. 

—  Färbung  im  Schnitt  (Saadhoff)  641. 

—  Flasche  fOr  anaerobe  Plattenkulturen  (0. 
Bemer)  35L 

—  Indolreaktion,  Anwendung  (A.  Böhme)  352. 

—  Nachweis  von  Indol  und  solches  vortäu- 
schenden Stoffen  in  Kulturen  (F.  A.  Steens- 
ma)  352. 

—  Nährboden  (Hagemann)  640. 

—  Nährböden  mit  Ammoniummagnesiumphos- 
phat (Ar.  Cache)  350. 

—  proteolytische  Enzyme  derselben  (H.  de 
Waele  und  A.  J.  J.  Vandevelde)  641. 

—  Rolle  der  thermophilen  im  Darmkanal  (N.  N. 
Anitschkow)  700. 

—  Snorenfiftrbung  (0.  Orszag)  352. 

—  Wachstam  anaerober  in  aerober  Kultur  (A. 
Wrzosek)  640. 

—  Zählung  in  Flüssigkeiten  (Forster)  640. 
Bakterienfilter  (F.  Kern)  351. 
Bakteriologie,  Anwendung  von  a-nuklein- 

saurem  Natrium  (A.  Pepere)  640.     . 


Bakteriologie,  Fortschritte  im  Jahre  1905 

(K.  Wolf)  353. 
Bananen  (£.  M.  Bailey)  718. 
Basen,  an  Phosphate  gebundene  in  Pflanzen 

(A.  Quartaroli)  85. 
Baumwollsamenöl,    Halphen'sche    Reak- 
tion (E.  Rupp)  74. 

—  Nachweis  (?.  Soltsien)  47,  197. 
Benzaldehyd,  Bestimmung  (H.H^ri8sey)716. 
Benzoesaures  Natron,  Nachweis  im  Hack- 
fleisch (A.  Bevthien)  648. 

Bettendorf'sches    Reagens    (A.  Ferraro 

und  A.  Carobbio)  643. 
Bier,  böhmisches  210. 

—  Einfluß  des  Eisens  auf  die  Bereitung  (E. 
Evans)  210. 

—  Ersatzmittel  (A.  Beythien)  758. 

—  Eztraktbestimmung  in  Würzen  (H.  van 
Laer)  209. 

—  Fortschritte  in  der  Brauerei  und  Mälzerei 
(Schnegg)  210. 

—  Geschichte  des  Pusteurisierens  (R.  Heinzel- 
mann)  210. 

—  Herstellung  von  alkoholfreiem,  Patent  758. 

—  obergärige  Biere  und  Danziger  Jopenbier 
(P.  Mumme)  210. 

—  Sarcina-Frage  (W.  Bettges)  432. 

—  Typen  und  Qualitätsbiere  (£.  Prior)  210. 

—  Untersuchung  mittels  der  Ackermann'schen 
.      Scbnelimethode  (A.  Schmid)  431. 

—  Weißbierbrauerei,  Zukunft  derselben  (0. 
Franke)  431. 

—  Yorkshire-Gär verfahren  210. 

—  und  Milch,  schleimige  Gärung  (F.  C.  Har- 
rison)  39. 

Bier-Pediokokken,    Vorkommen    (N.    H. 

Claussen)  428. 
Blausäure,  Nachweis  (D.  Ganassini)  277. 
Blut,  Differenzierung  (Piorkowski)  644 ;  (H.  J. 

Hamburger)  628. 

—  Eiweißkörper  des  Serums  (G.  Patein)  275. 

—  Guajakprobe  (C.  E.  Garlson)  644. 

—  Nachweis  durch  Sera  (B.  Galli-Valerio)  645. 

—  Unterscheidung  von  Menschen-  und  Tier- 
blut (H.  Marx  und  E.  Ehrnrooth)  645;  (H. 
Pfeiffer)  645. 

Blutglobulin,  Kohlenhydrate  desselben  (L. 

Langstein)  86. 
Borsäure,  Bestimmung  in  Kochsalz  296. 

—  Nachweis  (Y.  Gastellana)  654;  (G.  Velardi) 
654. 

—  Nachweis  und  Bestimmung  (W.  H.  Low)  157. 
Borwirkungen  (0.  Liebreich)  654. 
Bouillon-Essenz  ,Joos'  (A. Beythien)  647. 
Branntwein.   Bestimmung  der  höheren  Al- 
kohole (Ph.  Schidrowitz  und  F.  Kaye)  154. 

—  Beurteilung  (H.  Mastbaum)  157. 
Brauerei  und  Brennerei,  Wandlung  der  Stick- 

6toffsubstanzen  dabei  (K.  Windisch)  714. 
Brauerei-Gummischläuche(G.Bode)210. 
Braunkohlenteerpeche,    Unterscheidung 

von  anderen -Pechen  (E.  Graefe)  224. 
Brauselimonaden  (W.  Lohmann)  290. 
Brennerei,  Mikrobenarbeit  (B.  de  la  Groux) 

718. 
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BrenDerei,  Wandlang  der  StickBtoffsubstan- 

zen  (E.  Wmdisch)  714 
Brot,  Alkoholgehalt  (0.  Pohl)  585. 

—  Nachweis  von  Seife  in  Zwieback  (F.  Schwarz 
nnd  L.  Hartwig)  593. 

—  nnd  Mehl,  Fadenziehen  (J.  £.  Watkins)  199. 
Bntter,   Änderung  der  Eonstanten  der  hol- 
ländischen (J.  Prescher)  45. 

—  Bakteriologie  der  Stuttgarter  (A.  Reitz)  44. 

—  Bestimmung  der  Reichert-MeiBrschen  nnd 
Polenske'schen  Zahl  (A.  Goske)  491. 

—  Beurteilung  (M.  Siegfeld)  44. 

—  dänische  77. 

—  Einfluß  der  FQtterung  auf  das  Fett  (C.  Am- 
berger)  614. 

—  Einfluß  der  Rübenblätterfütternng  auf  das 
Fett  (M.  Siegfeld)  513. 

—  Fälschungen,  Überhandnehmen  (Baier)  198. 

—  fleckige  und  deren  Proteide  (L.  L.  van  Slyke 
und  £.  B.  Hart)  194. 

—  Herstellung  aus  pasteurisiertem  Rahm  mit 
Reinkulturen  (J.  Arthaud-Berthet,  A.  Perrier 
und  L.  Dupont)  43. 

—  Index  der  Kritischen  Lösungstemperatur  in 
Alkohol  (L.  Vandam)  195. 

—  Kokosfettnachweis  (F.  v.  Morgenstern  und 
W.  Wolbring)  184;  (A.  Thorp)  196;  (W. 
Ludwig  und  H.  Haupt)  605. 

—  Reichert  Meißrsche  Zahl,  Erhöhung  durch 
Konservierangsmittel  (£.  Bemelmans)  492« 

—  Reich ert-Meißrsche  Zahlen  (A.  Reinsch)  574. 

—  Reichert-Meißrsche  Zahlen  niederländischer 
45.  195,  858,  573.  753. 

—  Salz-  und  Wassergehalt  (J.  Siedel)  198. 

—  Silberzahlmethode  nach  Wijsman  und  Re^st 
(H.  Svoboda)  15. 

—  Unterscheidung  von  Kokosfett  (J.  HanuiS) 
18. 

—  Verfälschungamittel  (H.  D.  Richmond)  196. 

—  Wasserbestimmung  (Gr.  E.  Patrick)  573. 
Butterpulver  (F.  Reiß)  703. 


C. 

Gellulose,  Bedeutung  für  die  Emi&hrung 
(H.  Lohrisch)  698. 

—  Kupferalkalicellulose   (W.  Normann)  86. 

—  Molekulargröße  (Zd.  H.  Skraup)  687. 

—  Verdauung  im  Blinddarm  (A.  Schennert) 
701. 

•Cellulosen,  Beiträge  zur  Kenntnis  verschie- 
dener (A.  Ernest)  85. 

Celluloseacetate  (H.  Obst)  86. 

Chlor al,  Reaktion  (E.  Covelli)  644. 

Cholesterin  (A.  Windaus)  198;  (0.  Diels 
und  E.  Abderhalden)  198. 

—  Farbenreaktion  (D.  Ottolenghi)  42. 

—  Hydrierung  (C.  Neuberg)  198;  (0.  Diels 
und  E.  Abderhalden)  198. 

—  Reaktion  mit  (5-Methylfurfurol  (K.  Neu- 
berg) 573. 

—  Verhalten  gegen  Licht  (E.  Schulze  und 
E.  Winterstein)  632. 

Cholin  und  Betain  (V.  Stanek)  631. 


Chrysalidenöl,   TJnverseifbares    (J.  Lsw- 

kowitsch)  552. 
Cider  (P.  Fortner)  56. 

C  i  t  r  a  1 ,  Bestimmung  (E.  Mac  Kay  Chace)  725. 
Citrol  (G.  Ambühl)  711. 
Oitronensaft  (A.  Beythien)  711. 
—  Zusammensetzung  (Küttner  und  Ulridi)  ^ 
Oitrovin  (H.  Kreis)  62. 
Concitron  (A.  Beythien)  711. 
Cruciferen,    Bau    der    Samensdiale    (A. 

Tschurch  und  Ollva)  206. 
'Cyanwasserstoffsäure,      FhialophonoB 

als  Reagens  darauf  (Thi^)  643. 


Dampf,    Luftbestimmung    darin    (H.  Thiele) 

Dextrin,    Dichloressigsäureeeter    desseÜMD 

(A.  Kldiaschwili)  275. 
Diastase,    Aktivität    derselben    (A.   Fem- 

bach)  637. 
—  Herstellung  von  Reindiastase,   Patent  35& 
Dipeptide,    Bildung    bei    Protemhydrolyae 

(E.  Fischer  und  £.  Abderhalden)  ^67. 


Ebonit,  Analyse  (R.  Thal)  225. 
Eidotter,  Lecithingehalt  (A.  Manasse)  357. 
Eier,  Marktkontrolle  (K.  Borchmann)  357. 

—  Prflfung  (Schumacher)  751. 

—  Verfahren  zur  Konservierung,  Patente  358» 
753. 

Eieralbumin,  Fällung  durch  Natrinmsolfsft 
(G.  Guerrini)  268. 

—  Hydrolyse  ( A.  Adensamer  und  Ph.  Hoemes) 
625. 

Eier-Ersatz  (Prescher)  752. 
E  i  e  r  t  e  i  g  w  a  r  e  n ,  Alterungsprozeß  (E.  Lepeie) 
584. 

—  Beurteilung  (E.  Lep^re)  584;  (H.  Matthea) 
584;  (F.  Filsinger)  585. 

—  Veränderungen  bei  der  Aufbewahnmg  (A 
Bevthien  und  P.  Atenstädt)  681. 

Eigelb,  Analyse  (K.  Schorlemmer    und  H. 
Sichling)  752. 

—  Bestimmung  von  Chlomatrinm  (L.   und  J. 
Gadais)  357. 

Eihaltige  Präparate,  Herstellung  nidil 

ranzig  werdender,  Patent  752. 
Ei-Präparate  (G.  Ambfihl)  357. 
Eintauchrefraktometer,  Bestinunxingen 

damit  (B.  Wagner  und  H.  Rink)   141;  (H. 

Matthes)  142;  (ütz)  142. 

—  Temperiereinrichtung  dazu  (F.  L5we)  144 
Eis,  Dichte  (A.  Lednc)  496. 

—  kfinstliches  (G.  Calvi)  97. 

Eiweiß,  Abbau  (M.  Dennstedt  und  F.  Hassler) 
622. 

—  Abbau  im  Verdauungskanal  (E.  S.  London)  91. 

—  Assimilation  (E.  Abderhalden  und  P.  Rona) 
91, 
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Eiweiß,  Einfluß  von  Neniralsalzen  auf  die 
peptische  Soaltang  (S.  Levjtes)  629. 

—  Ersatz  durcn  Leim  (M.  Kaoffmann)  88. 

—  FftalDiauntersochniig  (D.  Ackermann  und 
P.  Mey)  627. 

—  Organ-  nnd  Nahrungseiweiß  (U.  Friedemann) 
87. 

—  Snaltung  im  Darm  (0.  Cofanheim)  701. 

—  Verdaunng  durch  Papain  (D.  Jonescu)  271. 
Eiweißchemie  und  -rhy siologie  (E.  Abder- 
halden) 86. 

Eiweißimmunitfit  und  Eiweißstoffwechsel 

(ü.  Friedemann  und  S.  Isaac)  87. 
EiweißkOrper,  einfachste  (A.  Eossei)  639. 

—  des  Euhblutserums  (S.  Maksimowitsch)  79. 

—  Einwirkung  von  Salzsäure  darauf  (£.  Swir- 
lowskv)  623. 

—  lonenionzentration  und  lonengiftigkeit  in 
Systemen  von  Eiweißkörpem,  Salzen  und 
Wasser  (S.  La  Franca)  624. 

—  Prftzipitatmessung  (6.  H.  F.  Nuttal  und  0. 
Inchley)  629. 

—  Zustand  des  Schwefels  darin  (P.  N.  Rai- 
kow)  622. 

Eiweißspaltungsprodukte,    Affioitäts- 

konstanten  (A.  Eanitz)  268. 
Eiweißstoffwechsel,  Theorie Folin's  (D. 

N.  Paton)  91. 
Eiweißy  erdauung  beim  Hund  (G.  Lang)  701. 
Elementaranalyse,  Enpferozydasbest- 

schiebt  dafür  (J.  Marek)  144;  (Bd.  Denn- 

stedt)  144. 

—  mit  elektrischem  Ofen  (F.  v.  Eonek)  26. 

—  neuere  Apparate  (D.  Holde)  24. 

—  Reduktion  von  Eupferspiralen  (E.  Heyden- 
reich)  ^65. 

—  vereinfachte  (D.  Holde)  24;  (M.  Dennstedt) 
25;  (H.  Hermann)  26. 

—  vereinfachte  für  technische  Zwecke  (M. 
Dennstedt)  557. 

Emaillierung  von  Eisengefäßen  (R.  Von- 
dräcek)  758. 

Emulsion  ölhaltiger  Stoffe,  Herstellung  halt- 
barer, Patente  434. 

Enzyme  (Schneidewind)  272. 

—  Aktivierung  im  Eörper  (J.  Wohlgemuth)  639. 

—  chemische  Natur  und  Wirksamkeit  (L. 
Marino  und  G.  Sericano)  80. 

—  Geschwindigkeit  der  Reaktionen  (R.  V. 
Herzog)  631. 

—  in  den  Nahrungsmitteln  enthaltene  (A. 
Scheuert  und  W.  Grimmer)  697. 

—  Mechanismus  der  Wirkung  (E.  F.  Arm- 
strong) 635. 

—  synthetische  Wirkung  (E.F.  Armstrong)  633. 

—  Wirkung  des  Licbtes  in  Sauer-  und  Wasser- 
stoff-Atmosphäre (A.  Jodibauer  und  U.  von 
Tappeiner)  639. 

—  Wirkungsgesetze  (V.  Henri)  80. 

—  siehe  auch  Fermente. 
.Enzymologische    Notizen   (H.   und   A. 

Euler)  639. 
Erden,  eßbare  (Bailand)  483. 
Erdöl,  Entstehung  (C.  Engler)  727 ;  (Ochsenius) 

729. 


Erdöl,  Lagerungsverhftltnisse  (A. F. Stahl)  508. 

—  Industrie  im  Jahre  1905   (R.  EißUng)   508. 

—  Optische    Aktivitftt    und    Entstehung    (P. 
Waiden)  506. 

—  Vorkommen  (H.Monke  und  F.Beyschlag)  505. 

—  siehe  auch  Petroleum  und  Mineralöl. 
Erepsin  (0.  Gohnheim)  86. 
Ergosterin  (D.  Ottolenghi)  41. 
Ernährung,  japanische  Untersuchungen  über 

die  menschliche  (E.  Oshima)  700. 

—  Rolle  der  Mikroorganismen  im  Darm  (S.  S. 
Mereshkowsky)  699. 

—  Stickstoffgleichgewicht    durch   Heteroalbu- 
mosen  (V.  Henriques  und  C.  Hansen)  701. 

Eßgeschirr,  vorschriftswidriges  (H.  Stein- 
heil) 226. 

Essig,  Fabrikation,  automatische  (J.  Deutsch) 
,        63. 

'  —  Gehaltsbestimmung  (H.  Mastbaum)  717. 
I  —  Herstellung  von  gelöstes  Calciumphosphat 
I         enthaltendem  Essig,  Patent  63. 

—  Elfirung  (H.  Mastbaum)  717. 

—  Eonservierungsmittel  (H.  Wiley)  62. 

—  Nachweis  von  Holzessig  im  Weinessig  (H. 
Mastbaum)  63. 

—  Organismen  des  lagernden  und  Temperatur 
zur  Pasteurisierung  (W.  Henneberg)  156. 

—  Reinzucht  von  Bakterien  und  Übertragung 
in  den  Betrieb  (F.  Rothenbach)  718. 

—  Schnell-  und  Weinessigbakterien  (W.  Henne- 
berg) 716. 

—  Surol  (A.  Beythien)  718. 

—  Vorgänge  in  Schnellessigbildnern  (F.  Rothen- 
bach) 155. 

Essigpilze,  Enzymgärung  (F.  Rothenbach 

und  L.  Eberlein)  62. 
Eugatol  (H.  Ereis)  761. 
Extraktionsapparat     für    Flüssigkeiten 

(K.  Mameli)  144;  (G.  Zelmanowitz)  563*; 

(R.  S.  Bowmann)  565. 


F. 

Farbe,  Darstellung  weißer  Deckfarbe,  Patent 
761. 

—  Herstellung  unabwaschbarer  Ealkfarbe,  Pa- 
tent 761. 

Farben,  (M.  Mansfeld)  760. 

—  rostschutzbildende  (E.  Bandow)  760. 
Farbige  Steingutglasuren  760. 
Fermente,    Unterscheidung    durch   Serum- 
reaktionen (E.  Landsteiner)  272. 

—  und  Antifermente  (M.  Jakobj)  272. 

—  siehe  auch  Enzyme. 

Fett,  Extraktion  aus  Fäces  (J.  H.  Long)  138. 

—  von  Palmfrüchten  von  Surinam  (J.  Sack)  360. 
Fette,    Alkoholische    Ealilauge    zur    Unter- 
suchung (Haupt)  47. 

j   —  Analyse  (J.  Grosser)  219. 

I   -*  Apparat  zur  Untersuchung  (J.  Presch  er)  46. 

—  Beseitigung  der  bei  der  Reinigung  entstehen- 
den Emulsion,  Patent  725. 

—  Chemie  derselben  1905  (W.  Fahrion)  49. 

—  fermentative  Spaltung  (S.  Fokin)  217. 
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Fette,  Gelbfftrben  der  Speisefeite  (0.  Sachs) 

.     198. 

1—  Herstell  ang  leichtemnlgierender,  Patent  756. 

—  Fette,  physiologisch-chemische  Kenntnis  der- 
selben (A.  Jolles)  361,  698. 

—  Nachweis  von  Talg  nnd  Schmalz  neben- 
einander (P.  Soltsien)  197. 

—  Ranzigwerden  (M.  Winckel)  42. 

—  StickstofiTbaltige  Sabstanzen  des  Glycerins 
und  der  Fette  (E.  Schmitt)  168. 

—  Untersuchung  mit  dem  Fettanalysator  von 
Stiepel  (C.  Stiepel)  721. 

—  Yerseifong  durch  Ricinus  etc.  (M.  Nicloux) 
165. 

—  Zerlegung,  Patent  724. 

—  Zerlegung  yon  wollfetthaltigen  Produkten, 
Patent  724. 

—  und  Fettsftaren,  Refraktion  (R.  E.  Dons)  257. 

—  und  öle,  Jahresbericht  (W.  Herbig)  49. 
Verfahren    zum    Entfärben    (J.    L.    de 

Bruyn)  756. 

Fettindustrie  etc.,  Fortschritte  (G.  Borne- 
mann) 165. 

Fettsäuren,  Apparat  zur  Bestimmung  (A. 
Goske)  490*. 

—  Berechnung  der  Zusammensetzung  techni- 
scher (G.  Bomemann)  719. 

—  Bestimmung  in  Fetten,  Fettsäuren  und 
Seifen  (K.  Braun)  162. 

—  Gewinnung  niederer  aus  Eernöl  und  Kokos- 
öl, Patent  861. 

—  Umwandlung  von  Ölsäure  in  feste  Fett- 
säuren, Patent  725. 

Filterkerzen  (G.  Schweitzer)  80. 
Firnisse  (A.  Tixier)  224. 

—  Foitschritte  1905  (M.  Bottier)  165. 

—  Harzbestimmung  (A.  H.  Gill)  728. 

—  Theorie  (Ch.  Coffignier)  224. 

—  ZähflOssigkeitsbestimmung  (E.  Valenta)  222. 
Fi  sc  hei,  Chemie  desselben  (0.  Hammarsten) 

357. 
Fischwurst  (A.  Reinsch)  648. 
Flechten,  nordische  als  Nahrungsmittel  (B. 

Hansteen)  712. 
Fleisch,  Ammoniak-Bestimmung  (E.  Graefe) 

648. 
—  Bakteriengehalt  und  Haltbarkeit  (Marzer) 

647. 

—  Beseitigung  und  Fettgewinnung  ans  kon- 
fiszierten (Franke)  19^. 

—  biologischer  Nachweis  von  Verfälschungen 
mit  anderen  Fleischsorten  (Borchmann)  189. 

—  Extraktivstoffe  der  Muskeln  (R.  Krimberg) 
645. 

—  Konservierung  nach  Emmerich  (Deichstetter 
und  Emmerich)  190. 

.  —  Leuchten  desselben  und  Leuchtbakterien 
(Bützler)  192. 

—  Nachweis  von  benzoesanrem  und  phosphor- 
saurem Natrium  (A.  Beythien)  648. 

—  Naß-  und  Trockenluftkflhlung  (Baier  und 
J.  Bongert)  192. 

—  Salpeternachweis  (Simon)  191. 

—  Vergiftung  durch  Bacillus  enteritidis  (A. 
P.  i<okker  und  A.  Philipse  647. 


Fleisch,  Wirkung  von  KonsenriemogBiiiit- 
teln  auf  Hackfleisch  (A.  Kickton)  534. 

Fleisch  ex  trakt  (£.  Baur  und  H. BarBchall) 
858. 

—  Liebig's  (Fr.  Kutscher)  192. 

—  und  Pepton,  Fettgehalt  (J.  Marshall)  19L 

—  Bakterienflora  (Wilhelmy)  647. 
Fleischmehl,  Herstellang  von  aromatiacfaem, 

Patent  356. 
Fleischwaren,  Marktkontrolle  nnd  Begut- 
achtung von  Büchsenkonserven  (K.  Borch- 
mann) 190. 

—  Nachweis  von  Pferdefleisch  darin  (J.  Flehe) 
744. 

Fluor,  Nachweis  in  Nahrungsmitteln  (J.  ViUe 

und  E.  Derrien)  656. 
Flußsfture  (Deussen),  159. 
Formal  in,  Analyse  (£.  J.  Orlow)  159. 
Formaldehyd,   Bestimmung  (H.  Grofimann 

und  A.  Aufrecht)  160. 

—  Bildung  bei  der  Zersetzung  des  Zackers 
durch  WÄrme  (A.  Trillat)  161. 

—  Farbenreaktion  (E.  Voisinet)  298^ 

—  Monographie  (A.  Strickrodt)  161. 

—  Nachweis  (Meth)  297;  (K.  Goldschmidt)  298. 

—  interne  Wirkung  (J.  Jacobson)  657. 

—  Verwendung  in  Dickmaischbrennereiai  iH. 
Lange)  59. 

—  Vorkommen  in  caramelisierten  Sab3tanzeD 
(A.  TriUat)  657. 

Fruchtsftfte,   Jahrgang  1906  (F.  Schwan 

und  0.  Weber)  345. 
Fuselöl,  Bestimmung  nach  Allen-Marqnardt- 

Schidrowitz  (A.  Lasche)  716. 

—  Bildung  bei  Acetondauerhefengfirang  (H. 
Pringsheim)  421. 

—  Bildung  durch  Hefe  (F.  Ehrlich)  422. 


Gase,  Bestimmung  der  seltenen  (C.  Monreu)  435. 
Gärung,  chemische  Dynamik  bei  der  alko- 
holischen (A.  Slator)  420. 

—  chemische  Vorgänge  bei  der  alkoholiadieD 
(E.  Bachner  und  J.  Meisenheimer)  419. 

—  und  Hefe,  Forschungen  (Lindner)  427. 
Gärungsgewerbe,   Fortschritte  im  Jahre 

1905  (0,  Mohr)  428. 

—  Verwendung  von  Wasserstoffisuperoxyd  (N. 
Wender)  424. 

Geheimmittel  etc.,  (J.  Kochs)   732.  733; 

(G.  Ambahl)  734;  (A.  Beythien)  735. 
Geißelfärbung    mit    Silber    (J.    W.    W. 

Stephens)  641. 
Gelatine,  Hydrolyse  (Zd.  H.  Skranp)  625; 

(Zd.  H.  Skraup  und  F.  Heckel)  626. 

—  Quellung  von  /9-Gelatine  (W.  Ostwald)  80. 

—  Spaltan.^,  tryptische  (P.  A.  Levene  und  G. 
B.  WaUace)  270. 

Gelee-Speise  .Triumph'  (M.  Mansfeld)  291. 
Gemüse,  Diagnose  der  Champignon  veigiftung 
(J.  Oflner)  712. 

—  kupferhaltige  Konserven  und  Kapferbestim- 
mung  (C.  Brebeck)  548. 
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Gemflee,    und  Obst,  Bedeutung  in  der  Er- 
nährung (M.  Rnbner)  90. 
Gemüsekonserven  (M.  Mansfeld)  712. 
Gerbstoff,  Bestimmung  (A.  Femau)  562. 

—  Fftllbarkeit  durch  Ammonium  salze  (C.  Vir- 
chow)  275. 

Gerbstoff-Chemie  (H.  Thoms)  275. 
Gerbstoffe,  Konstitution  (M.   Nierenstein) 

639. 
Gerste,  Einfluß  von  Kupfer  auf  die  Keimung 

210. 

—  Lichtwirkung  auf  keimende  und  Grünmalz 
(6.  Bodo)  208. 

—  Proteinkörper  (H.  Schjeming)  206. 

—  Stickstoffbestimmung  (A.  Bau)  209. 

—  Stickstoffgehalt  und  MehlkOrperbeschaffen- 
heit  (E.  Jalowetz)  207. 

,-  Trocknung  (L.  Kießling)  428. 
Getreide,  Handel  nach  Trockensubstanz  (J. 
F.  Hoffmann)  201. 

—  Wassergehalt  des  deutschen  (J.  F.  Hoff- 
mann) 362. 

Gewebe,  Fadenzählung  (0.  Lecomte)  227. 
Gewürze,  (M.  Mansfeld)  206. 

—  Einfluß  auf  die  Mageusaftbildung  (M.  Rhein- 
boldt)  699. 

Giftigkeit,  Bestimmung  durch  Bluthämolyse 

(A.  J.  J.  Vandevelde)  157. 
Glasuren,  bleihaltige,  ungiftise  ( J.  Körner)  759. 

—  Natur  der  Salzglasur  (H.  Üdäckler)  760. 
Gliadin,  Drehung  und  Dichte  alkoholischer 

Lösungen  (W.  E.  Mathewson)  198. 
Globuline  (J.Mellamby)  269;  (W.  B.Hardy) 
639. 

—  Löslichkeit  in  Magnesiumsulfatlösungen  (G. 
Gaieotti)  624. 

—  Löslichkeit  in  Salzlösungen  (Th.  Osborne 
und  J.  F.  Harris)  275. 

Glutamin,  Drehungsvermögen  (E.  Schulze)  86. 

Gluten,  Monoaminosäuren  desselben  (E.Ab- 
derhalden und  F.  Malengrean)  625. 

Glycerin,  Bestimmung  (F.  Schulze)  573. 

Glykogen,  Molekulargiöße  (Zd.  H.  Skranp) 
637. 

—  Trennung  von  Stärke  (E.  Baur  und  E.  Po- 
lenske)  355. 

Glykose,  Bestimmung  (C.  Arnold)  139. 

—  Osmotischer  Druck  und  Gefrierpunktser- 
niedrigung (H.  N.  Morse,  J.  C.  W.  Frazer 
und  B.  S.  Hopkins)  639. 

—  Synthese  eines  oktomethy Herten  Disaccha- 
rids  daraus  (Th.  Purdie  und  J.  C.  Irvine)  86. 

—  Vergärung  in  Melassen  (H.  und  L.  Pellet 
und  Pairault)  152. 

—  und  Fruktose,  Osazonprobe  (H.  C.  Sherman 
und  R.  H.  Williams)  139. 

Glykosederivate,  Umlagerung  (C.  Tanret) 

636. 
Glykoside,  Nachweis  von  durch  Emulsin  hy- 

drolysierbaren  in  Pflanzen  (E.  Bourquelot)  86. 

—  Natur  der  Zucker  derselben  (H.  Ter  Menlenj 
86. 

Guajakharz  (P.  Richter)  224. 
Guajaktinktur,    Ursache  der  BlaufSrbung 
(C.  E.  Carlson)  644. 


Gummiähnliche  Masse,    Herstellung, 

Patent  226. 
Gummiartiger  Körper,  Herstellung  aus 

nitriertem  Lein-  oder  Kicinusöl,  Patent  226. 
Guttapercha  und  Terpene  (W.  Esch)  225. 


H. 

Hämatin,  krystaUisiertes  (Piettre  und  Vila) 
269. 

Hämolysine,  chemische  (Ä.  J.  J.  Vande- 
velde) 153. 

Halogene,  Bestimmunff  in  organischen  Sub- 
stanzen (H.  Schiff}  29;  (W.  Vaubel  und 
0.  Scheuer)  143. 

Halphen'sche  Reaktion,  Ausführung  (E. 
Rupp)  74. 

Harz,  Elemibarz  (A.  Vesterberg)  224. 

—  Untersuchung  der  Säuren  (P.  Klason  und 
J.  Koehler)  723. 

Harzöl,  (Ch.  H.  Spayd)  220. 

—  und  Mineralöl,  Trennung   von  Teeröl  (E. 
Valenta)  221. 

—  von  Pinus  longifolia  (Fr.  Rabak)  165. 
Hefe,    Anpassung   an    schweflige  Säure  (G. 

Gimel)  423. 

—  Einfluß  von  My coderma  (A.  Kossowicz)  425. 

—  Einfluß  des  Sauerstoffs  und  der  Bewegung 
(L.  Nathan  und  W.  Fuchs)  428. 

—  Einfluß  der  Stickstoff-Nahrung  auf  die  Gär- 
fähigkeit (H.  Pringsheim)  422. 

—  Erzeugung  von  Preßhefe,  Patent  718. 

—  Fuselölbildung  (F.  Ehrlich)  422. 

~  Natur  derselben  (H.  van  Laer)  428. 

—  Reinhefefabrikation  (H.  Elion)  425. 

—  Reinzucht,  natürliche  (F.  Stockhausen)  425. 

—  Saccharomyces  apiculatus,  Untersuchungen 
über  einige  Rassen  (A.  Rohling)  428. 

—  Saccharomyces  thermantitonum  (Gr.  John- 
son) 427. 

—  SelbstverdauuDg  (M.  Schenk)  423. 

—  Trennung  der  Kohlenhydrate  durch  Rein- 
hefen (J.  König  und  P.  Hörmann)  113. 

—  Triebkraftbestimmung  (M.  Silberberg)  61. 

—  Vorkommen  von  Emulsin  (Th.  A.  Henry 
und  S.  J.  M.  Auld)  421. 

—  Wirkung  von  Reizstoffen  (Lange)  424. 
Heidelbeersaft,  (W.  Plahl)  1. 

H  imb  e  erm  a  r  m  e  1  ad  e,  Beurteilung(H.Kober) 
709. 

—  Untersuchung  und  Beurteilung  (E.  Baier 
und  P.  Neumann)  675. 

Himbeersaft,  1905-er  (Hefelmann,  P.  Mauz 
und  F.  Müller)  288. 

—  böhmische  von  1906  (R.  Krzizan)  92. 

—  Säuren  desselben  (R.  Kayser)  290. 

—  Veränderung  beim  Lagern  (R.  Krzizan)  710. 

—  Vorkommen  von  Citronensäure  (R.  Kayser) 
92. 

Holzgeist,  Nachweis  in  Essenzen  etc.,  (R. 

Peters)  60. 
Honig,  Analysen  (A.  Reinsch)  757. 

—  Würzburger  Honigprozeß  (Utz)  757. 

—  von  St.  Eustatius  (P.  van  der  Wielen)  757. 
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HoDig,    Zackerbesiimmang,    polarimetriBche  . 

(E.  LehmaDn  und  H.  Stadlinger)  397.  ! 

HopfenOl,  Myren  nnd  Humalen  (E.  Baitelt) 

210. 
Hör  den  in,  (E.  Li^ger)  208,  432. 
—  Giftigkeit  (L.  Camus)  429. 
Hydroschweflige   Säure,    Analyse    von 

Salzlösungen  (E.  J.  Orlow)  159. 


I(J). 

Javaerbsen  (E.  Koha-Abrest)  581. 
Indikatoren,  Brauchbarkeit  (F.  Hildebrandt) 

564. 
Invertin,  Wirkung  im  heterogenen  Medium 

(V.  Henri)  631. 
Johannisbeeren,  cyan wasserstoffliefemder 

Körper  (L.  Guignard)  91. 
Irnol  (A.  Beytbien)  648. 
Isobutylhydantoinsfture  (F. Lippich)  86. 


Kaffee,  Ersatzmittel  (M.  Mansfeld)  498. 

—  ROstung,  elektrische  (R.  Wo> )  49. 

—  wirksame  Bestandteile  (M.  Geiser)  52. 
Kakao,  Analysen  (M.  Mansfeld)  493. 

—  Bewertung  (R.  0.  Neumann)  52. 

—  Fettbestimmung  (Tchaplowitz)  51. 

—  Gehalt  an  Cellulose,  Lignin  und  Kutin  (H. 
Fincke)  265. 

—  Lecithin-Kakao  und  Lecithin- Schokolade  (A. 
Röbrig)  52. 

—  Pottaschengehalt  (F.  Filsinger)  51. 

—  Prafung  des  Sameos  und  Pulvers  (H.  Kflhl) 
50. 

—  Vorschriften  betr.  Bezeichnung  etc.  in  den 
Vereinigten  Staaten  494. 

—  und  Schokolade  (H.  Beckurts)  494. 
Bestimmung  von  Fremdstoffen  (F.  Bor- 

das  und  Touplain)  494. 

Sesamölreaktion  (E.  Gerber)  65. 

Kakao-Eigelbkonserve,  Herstellung,  Pa- 
tent 52. 

Kakaoschalen,  Nachweis  (J.  Dekker)  51. 

Kaliapparat  (E.  Rupp)  565. 

Kaliumnitrat,  Verhalten  bei  Fäulnis  (E. 
Crespolani)  277. 

Karitä-Butter  (F.  Jean)  860. 

Kartoffeln,  Solaningehalt  (M.  Wintgen) 
714. 

Käse,  Bakterien  des  Granakäses  (C.  Gorini) 
40. 

—  Bakterien  des  Gorgonzolakäses  (C.  Gorini) 
704. 

—  Brauchbarkeit  von  Labsorten  für  die  Em- 
mentaler-Käserei (A.  Peter)  41.  i 

—  Camembert-Typ    des    Weichkäses    in    den   | 
.     Vereinigten  Staaten  (H.  W.  Conn,  Ch.  Thom,  | 

A.  W.  Bosworth,   W.  A.  Stocking  und  T. 
W.  Issajeff)  150. 

—  Einfluß  des  Erhitzens  auf  den  Emmentaler 
(0.  Jensen)  39. 


Käse,  Einfluß  des  Milchfettgehaltes  auf  den 
Emmentaler  (0.  Jensen)  40. 

—  Einfluß  des  Naehwärmens  auf  den  Emmen- 
taler (0.  Jensen)  572. 

—  Einfluß  von  Zosatzmitteln  rar  Milch  auf 
Edamer  287. 

—  Herstellung  von  Granakäse  mit  IMiikiil- 
turen  (C.  Gorini)  40. 

—  langsame  Blähungen  des  Emmentaler  (J. 
ThOni)  705. 

—  Säurelabbildende  Bakterien  in  reifendem 
(C.  Gorini)  40. 

—  Znsammensetzung  von  Molken  und  Riae- 
masse  bei  der  Emmentalerfabrikation  (G. 
KoesÜer)  705. 

Kasein,  Bestimmung  (H.  V.  Amy  nnd  T.  M. 
Pratt)  35. 

—  Gehalt  an.  Glykokoll  und  Alanin  (Zd.  H. 
Skraup)  624. 

—  Salze  desselben  (J.  H.  Loug)  145. 
Kastanienmehl,  Ernährung  damit  in  Kor- 
sika (P.  Comte)  713. 

Katalase  (E.  J.  Lesser)  88. 
Kautschuk,  Antimonbestimmang  (B.  Wagner) 
225. 

—  Einfluß  von  Magnesia  bei  der  Heißvnlka- 
nisation  (R.  Ditmar)  224. 

—  Kreide  in  vulkanisiertem  (E.  Herbst)  224. 

—  Schwefelgehalt  und  spezifisches  Gewicht 
(R.  Ditmar)  224. 

—  Untersuchung  (W.  Esch)  225. 

—  Vulkanisation  bei  verschiedenem  Harzge- 
halt  (R.  Ditmar)  224. 

—  Vulkanisationsdauer  in  Beziehung  zu  Reiß- 
festigkeit und  Elastizität  (B.  Ditmar)  224. 

Keramische  Untersuchungen,  ardiäolo- 

gische  (H.  Le  Chatelier)  760. 
Kesselstein,  wasserlöslicher  (R.  Racine)  99 ; 

(H.  Thiele)  100. 
Kesselsteingegenmittel,  Nachweis  von 

Tabak    und   Sumach    darin    (Ch.   Ahlnm) 

100. 
K  i  e  n  0 1 ,  Beseitigung  des  brenzlichen  Gemchs, 

Patent  727. 

—  Reinigung,  Patent  727. 

Knochen,  Mazeration  fftr  die  Leimfahrika- 

tion,  Patent  192. 
Koffein,   Bestimmung  (W.  A.  Packner)  50; 

(C.  Wolff)  50. 
Kohle,  absorbierende  Wirkung  (Rosenthaler) 

143. 
Kohlenhydrate,   Löslichkeit  und  Drehong 

in  Pyridin  (J.  G.  Holty)  636. 

—  Trennung  durch  Reinhefen  (J.  König  ond 
P.  Hörmann)  118;  (P.  Hörmann)  564. 

Kohlensäure,  .flüssige,  Untersuchung  und 
Beurteilung  (Werder)  662. 

—  Produktion  in  Ruhelage  und  stehender  Stel- 
lung (K.  E.  Windlund)  91. 

Kokosfett  (J.  J.  ßeijst)  580. 

—  gefärbtes  oder  weises  198. 

—  gereinigtes  (J.  Lahache)  47. 

—  Nachweis  in  Butter  (J.  Hanuä)  18;  (F.  Ton 
Morgenstern  und  W.  Wolbring)  184. 

—  Prüfung  auf  Reinheit  (E.  Miliian)  48.  574. 
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Kokosfettpräparate,  Zasammensetzung 
und  Benrteilang  (G.  Fendler)  576;  (P.  Boh- 
rend) 575. 

Kolloide,  Entfernung  ans  ihren  Lösungen 
(L.  Michaelis  nnd  P.  Rona)  270. 

Kolophonium,'  amerikanisches  (P.  Levy) 
219. 

Konserven,  Entfärbung  von  in  Zinn  aufbe- 
wahrten (F.  A.  Norton)  226. 

—  giftige  (M.  Schbttelins)  432. 
Konservierungsmittel,     ünterschwefiig- 

saure  Salze,  Nachweis  in  Nahrungsmitteln 
(A.  Gutmann)  261. 

—  Verwendung  (H.  W.  Wiley)  157. 

—  Verwendbarkeit  derselben  (H.  C.  Wood  jr.) 
296. 

Kopale,  Eigenschaften  (Bottier)  164. 

KoprahOl  siehe  Kokosfett 

Krabbe nextrakt    (D.  Ackermann   und   Fr. 

Kutscher)  186,  610,  618. 
Kroatin,    Entstehung   im    Organismus    (M. 

Jaff^)  646. 
Kreatinin,     Ansschoidung     bei    Nahrungi^ 

Wechsel  (W.  Koch)  701. 
Kühlapparat    fflr    bestimmte   Temperatur 

(W.  Lenz)  565. 
Kupfer,    Bestinunung   geringer   Mengen    in 

Wasser  (E.  B.  Phleps)  101. 
Kurkumin,  Formel  (C.  L.  Jackson  und  L. 

Clarke)  206. 
Kyrine  (Zd.H.  Skraup  und  R.  Zwerger)  623; 

(M.  Siegfried)  624. 


Lab,  Bestimmunff  (K.  Blum  und  E.  Fuld)  89. 
Labenzym  (E.  Moro)  282. 
Lack,    Dichlorbenzol    und    Monochlorbenzol 
als  Losungsmittel  (L.  E.  Andös)  724. 

—  Handelsmarken  und  ihre  Bewertung  (J.  G. 
ümney)  164. 

—  und  Firnisse,  Fortschritte  1905  (M.  Bottier) 
165. 

La  ckf  abrik  a tio  n,  gegenwärtiger  Stand  (W. 

Lippert)  165. 
Laktose,  Nachweis  durch  Diphenylhydrazin 

(W.  G.  de  Graaf)  285. 
L  ä  V  u  1  o  8  e ,  Nachweis  im  Harn  (A.  Jolles)  141, 

565. 
Leber,  Tyrosinablagerungen  auf  und  in  Fa&» 

lebem  (Gröniog)  189. 
Lebertran,  Dorsch-Lebertran,  amerikanischer 

(L.  M.  Tohnan)  161. 

—  Farbenreaktion  (F.  Utz)  718. 

—  Gefrierpunkt   (B.  Moreau   und  A.  Bi^trix) 
161;  (L.  Barthe)  161. 

Lecithane,   Bestimmung  (W.  Koch  und  H. 

S.  Woods)  274. 
Lecithine,  Zusammensetzung  (M.  Wintgen 

und  0.  Keller)  192. 

—  pflanzliche  (E.  Winterstein  und  0.  Hiestand) 
273;  (L.  Marchlewski)  632. 

Legumin,    Monoaminosäuren    desselben   (E. 
Abderhalden  und  B.  Babkin)  268. 


Leim  und  Gelatine,  Herstellung  aus  Knochen, 
Patent  356. 

Leimstoffe,  Darstellung ( W. S. Sadiko£f) 626. 

Leinöl,  Nachweis  in  WalnußOl  (G.  Halphen) 

'     578. 

Leitfähigkeit,  Bestimmung  der  elektrischen 
für  bakteriologische  Zwecke  (M.  Oker-Blom) 
350*. 

Lipase  (H.  E.  Armstrong)  278;  (W.v.  Bitny- 
Schlachte)  632;  (Fr.  L.  Dunlap  und  W. 
Sejrmour)  632. 

Lithium,  Vorkommen  im  menschlichen  Or- 
ganismus (E.  Herrmann)  86. 

Lot  in  SardinenbUchsen  (A.  Rohrig)  226. 

Luft,  Atmungsapparat  (Guglielminetti)  486. 

—  Bestimmung  des  Kohlenozyds  (A.  Lövy  und 
A.  P^coul)  435. 

—  Bestimmung  von  Neon  und  Helium  (W. 
Ramsair)  436. 

—  Sterilisierung  durch  Ozon  (D.  Labb^)  435. 

—  Untersuchung  auf  Staubbakterien  (H.  von 
Winkler)  435*. 

M. 

Makkaroni,  konservierte  und  gefärbte  (H. 

W.  Wüey)  200. 
Malz,    AbtOtungstemperatur  der  schädlichen 

Mikroorganismen  (W.  Henneberg)  426. 

—  Diastasegehalt  (G.  Ellrodt)  429. 

—  Einfluß  der  Wasserzusanunensetzung  auf 
die  Verzuckerung  (Fembach)  430. 

—  Entkeimen,  Apparat  dazu  (F.  Eckhardt)  432. 

—  Mikroorganismen,  Abtötungstemperatur  der 
darin  lebenden  (W.  Hennebez^)  426. 

—  refraktometrische  Extraktbestinunung  (0. 
Mohr)  431. 

Mandel,  Giftigkeit  der  bitteren  (E.Velardi)  713. 
Marearine,    Erhöhung  der  Reichert-Meißr- 

schen  Zahl  durch  Benzoesäure  (E.  Bemel- 

maus)  492. 

—  Herstellung,  Patent,  361. 

—  Herstellung  schäumender  und  bräunender, 
Patent,  361. 

—  Koschere  Pflanzenmargarine  .Tomor"  (Ä. 
Beythien)  574. 

—  mit  unverseifbaren  Zusätzen  (P.  Soltsien)  46. 

—  Wassergehalt  (P.  Buttenberg)  542;  (A. 
Reinsch)  574. 

■  —  Zusatz  von  Weingeläger  (M.  Mansfeld)  196. 
Marmeladen,  Untersuchung  und  Beurteilung 

(W.  Ludwig)  5. 
Maripafett,   Jodzahl   (W.   P.   H.  van   den 

Dnessen  Mareeuw)  360. 
Mehl,  Bleichung  (£.  Fleurent)  582. 

—  Bleichung  und  Ozonisierung  (C.  Brahm)  198. 

—  Einfluß  des  wasserlöslichen  Stickstoffes  auf 
den  Hackwert  (W.  Bremer)  69. 

—  Kindemährmehle  (M.  Mansfeld)  201. 

—  Mahl-  und  Backversuche  mit  solchen  aus 
in-  und  ausländischem  Weizen  (K.  Win- 
disch) 361. 

—  Nahrungsmittelvergiftung  und  Paratyphus 
(E.  Levy  und  W.  Fomet)  586. 

—  Paniermehl  (G.  Benz)  585. 
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Mehl,  portugiesische  Untersuchungen  (Ferreira 
da  Silva)  582. 

—  Prüfung  von  gebleichtem  (R.  H.  Shaw)  199. 

—  und  Brot,  Fadenziehen  (J.  E  Watkins)  199. 

—  verdorbenes  (F.  Ramdohr)  582. 

—  Verwendung  von  Streumehlen  in  der  BAckerei 
(S.  Küttner  und  Chr.  Ulrich)  585. 

—  Verfälschung  mit  Steinnu£  (E.  Bertarelli) 
484*. 

Metalle,  chemische  Bearbeitung  (H.  Stock- 
meier) 227. 
M  e  t  a  1 1 1  e  g  i  e  r  u  n  g  e  n,  leichtflüssige  (J.  Meyer) 

509. 
Methylpuanidin   (W.   C.  Gulewitsch)   358. 
Mikroskop,  heizbarer  Objekttisch  (J.  Zwintz 

und  0.  Thien)  689. 
Mikrophotographie,  Apparat  dazu  (Lenz) 

353. 
M^ikroskopische Präparate,  Anwendung 

von   Kreosot    zur  Wasserentziehung    (W. 

Pawlow)  849. 
Herstellung  reiner  Deckgläschen  (H.  v. 

Winkler)  349. 
Milch,  Aldehydzahl  (H.  D.  Richmond  und  E. 

H.  Miller)  147. 

—  Alkoholprobe  (F.  Reiß)  570. 

—  Amrooniakgehalt  (A.  Trillat  und  Sauton)  38. 

—  Ammoniak-Nachweis  als  Mittel  zur  Charak- 
terisierung (A.  Trillat  nnd  Sauton)  41. 

—  Analyse  von  getrockneter  (H.  D.  Richmond) 
149. 

—  Anwendung  und  Bestimmung  von  Wasser- 
stoflFsuperoxyd  (S.  Amberg)  571. 

—  aseptische  Gewinnung  (Backhaus)  40. 

—  Ausscheidung  der  Nitrate  durch  die  Milch- 
drüse (L.  Marcas  und  C.  Huyge)  702 

—  bakterizide  Eigenschaft  (W.  A.  Stocking)  147. 
^  bakterizide  Eigenschaften  der  löslichen  Ei- 
weißkörper (P.  Sommerfeld).  287. 

—  Bestimmung  der  Eiweißstoffe   (Trillat  und 
Sauton)  285. 

—  Bestimmung  von  Trockensubstanz,  Fett  und 
Asche  nach  Timpe  (A.  Sanna)  36. 

—  Buddisieren  (R.  T.  Hewlett)  669. 

—  Buttermilch  als  Heil-  und  Nahrungsmittel 
(W.  Gerassimowitsch)  84. 

—  Buttermilchfrage  in  Hamburg  (W.  Obst)  41. 

—  Buttei-milchkonserve  (W.  Kassel)  41. 

—  dänische  (A.  Reinsch)  569. 

—  Deklaration   pasteurisierter   (F.  Reisz)    40. 

—  Einfluß  der  Brunst  auf  die  Zusammenset- 
zung (G.  Fascetti  und  V.  Bertozzi)  31. 

—  Einfluß  der  Eontrolle  auf  die  Milch  in  Graz 
(K.  Helle)  150. 

—  Einfluß  der  Sesamfütterung  (L   Moser  und 
Kappeli)  40. 

—  Einfluß  der  stickstoffhaltigen  Nährstoffe  auf 
die  Produktion  (Morgen)  146. 

—  Einfluß   des   Nahrungsfettes   auf  die  Pro- 
duktion (C.  Beger)  566. 

—  Einfluß   fettreicher   und   fettarmer  Futter- 
mittel auf  die  Sekretion  (G.  Fingerling)  566. 

—  einwandfreie  (Plehn)  572. 

—  elektromctrische  Bestimmung  der  Reaktion 
(C.  Foa)  38. 


Milch,  Empfindlichkeit  gegen  GetUcke  <1f fir- 
mer) 572. 

—  Fäkalstoffgehalt  (J.  Weber)  572. 

—  Fettbestimmung  (E.  Holm  nnd  A.  N.  Kn- 
rup)  41 ;  (J.  Dekker)  569. 

—  Fettbestimmung  in  homogenisierter  (H.  D. 
Richmond)  148. 

•^  Fettbestimmung  in  kondensierter  (S.  Hals 
und  0.  B.  Elykken)  338. 

—  Fettbestimmung  nach  Gottiieb,  Appaiai 
dazu  (E.  Rieter)  570*. 

—  Fettbestimmung  nach  Leffinann-Bemm  (L 
de  Eoningh)  41. 

—  Fettbestimmung  nach  der  Sal- Methode  iS, 
Gerber)  36. 

—  Fettgehalt  mecklenburgischer  (J.  Siedel)  41. 

—  Fetutttterung,  Formen  derselben  (C.  Begeti 
146. 

^  Formalinnachweis  (E.  Seligmann)  704. 

—  Fortschritte  der  Gewinnung  nnd  Kinder- 
milchbereitung  (Backhaus)  40. 

—  Frauenmilch,    Zusanmiensetzung    wiluend 
"    des  Stillens  (L.  Deval)  31. 

—  Frischhaltuxig  bis  zur  Entrahmung  (L.  Mar- 
cas und  C.  Huyge)  32. 

—  Gehalt  an  den  einzelnen  Bestandteilen  im 
Verlauf  der  Laktation  (F.  Prachfeld)  4a 

—  Gewinnung  (Lenze)  567. 

—  Gewinnung  keimarmer  (H.  Schrott-Rechtl) 
572. 

—  Gewinnung  nnd  Behandlung  (N.  Gerber)  567. 

—  Glykokollgehalt  der  Eiweißkörper  (E.  Ab- 
derhalden und  E.  flunter)  280. 

—  Herstellung  einer  Konserve  mit  lebenden 
Milchsänrebakterien,  Patent  287. 

—  Herstellung  von  keimfreien  Priparaten, 
Patente  41,  287. 

—  Hygiene  und  Bakteriologie  (A.  Reitz)  572. 

—  hygienische  Untersuchungen  (W.  Rulluuum 
und  R.  Trommsdorff)  285. 

—  Kasein-Zusammensetzung  bei  Franen-,  Kuh- 
und  Ziegenmilch  (E.  Abdeiiialden  nnd  A. 
Schittenhelm)  280. 

—  Kefir  und  Kumys  (Bruhn)  150. 

-^  Konservierung  durch  Formalin  (H.  de  Rott- 
schild und  L.  Netter)  702. 

—  Konservierung  durch  WasserstofiTsuperoxyd 
(E.  Baumann)  33. 

-^  Kontrolle  (A.  Beythien)  569. 

—  Kontrolle  in  Portugal  (H.  Mastbanm)   150. 

—  Kunstmilch  (R.  Racine)  34. 

—  Labgerinnung  bei  verschiedenen  ZusStzen 
(Ch.  Smeliansky)  281. 

—  langsam  aufrahmende  (L.  Marcas)  32. 

—  Lecithingehalt  (W.  Koch)  283. 

—  Leukocytenprobe  (R.  Trommsdorf)  572. 

—  Mindestfettgehalt  572. 

—  Nachweis  vx>n  Wfisserung  mittels  des  Re- 
fraktometers (E.  Ackermann)  186. 

—  Nukleinsfture  der  KuhmilchdrOse  (J.  A.  Man- 
del und  P.  A.  Levene)  145. 

—  proteolytische  Enzyme  (A.J.J.Vandevelde, 
H.  de  Waele  und  £.  Sugg)  282. 

-^  räß-salzige  und  ihre  Wirkung  in  der  Käse- 
rei (H.  ürÄff)  572. 
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Milch,  Reduktase  denelben  (H.  Smidt)  282. 

—  refraktoioeix-ische  Untersnchuiig  (Utz)  41; 
(E.  Baier  und  P.  Neumann)  369*. 

—  Saccharosenachweis  (J.  Salgado)  571. 

—  Sftuglingsmilch  (J.  Szekely)  41. 

—  Sciunatzprober  Yon  Bernstein  87. 

—  Schwankungen  des  Fettes  und  Ertrages 
(A.  Bamoth)  40. 

—  Sinacid'Butyrometrie  (J.  Adorjan)  570. 

—  Sterilisation  durch  ultraviolette  Strahlen 
(O.  Lobeck)  705. 

—  Stickstoffbestimmung  (M.  Popp)  704. 

—  Streptokokken  darin  (M.  Kaiser)  150;  (P. 
Th.  Müller)  150. 

—  Tötung  der  Tuberkelbacillen  in  Trocken- 
milch (W.  HofiFmann)  284. 

—  Triester  Milch  und  hygienische  Kinderernäh- 
rung (G.  Timeus)  572. 

—  Trockenmilch  (0.  Knttsel)  572. 

—  Trockenmilch  »Gallak'  (M.  Mansfeld)  285. 

—  Trockensubstanzbestimmung  (H.Höft)  704. 

—  Trockenverfahren  (0.  Metzger)  148. 

—  Unterschiede  zwischen  Frauen-  und  Kuh- 
milchernährung (L.  F.  Meyer)  146. 

—  Verbreitung  des  Bacillus  enteritidis  (E. 
KleiD)  287. 

—  vereinfachte  Gerber'sche  Fettbestimmung 
g'.  Daels)  37. 

—  Verkauf  pasteurisierter  (Ostertag)  33. 

—  Versorgung  in  Dortmund  (R.  Bohlmann) 
572. 

—  Versuche  mit  dem  abgeänderten  Gottlieb- 
Röse-Apparat  (P.  Gordan)  86. 

—  Wirksamkeit  des  FormaHns  und  Wasser- 
stoffsuperoxyds (P.  Baudini)  284. 

—  Wirkung  der  Nährstoffe  auf  die  Produktion 
(A.  Morgen,  C.  Beger  und  G.  Fingerling) 
565. 

—  wUrttembergisches  Molkerei wesen  (A.  Reitz) 
41. 

—  Ziegencolostrum  (M.  Siegfeld)  701. 

—  Zusammensetzung  (H.  D.  Richmond)  147. 

—  Zusammensetzung,  zeitliche  Schwankungen 
(H.  C.  Sherman)  280. 

—  und  Bier,  schleimige  Gärung  (F.  C.  Harrison) 
39. 

—  und  Euter,  Bakteriengehalt  (D'heil)  38,  705. 

—  und  Molkereiprodukte,  Chemie  derselben 
un  Jahre  1905  (M.  Siegfeld)  40. 

— «und  Rahm,  Sterilisierung,  Patent  705. 

—  von  Kleinhof-Tapiau  (Hittcher)  41. 
Milcheiweiß.   Herstellung  von  trockenem, 

Patent  705. 
Milchkaffee extraktkonserven  (K. Jür- 

genseu)  49. 
Milchkonserven  (P.  L.  Ljubomudrow)  35. 
Milchnulver,  Herstellung,  Patent  705. 

—  Veraauungsversuche  damit  (F.  Krull)  85, 
572. 

Milchsäure,  Flüchtigkeit  mit  Wasserdämp- 
fen (ütz)  58. 
Milchzucker,  Nachweis  (A.  Gawalowski)  27. 

—  Ursprung  (C.  H.  Porcher)  30. 
Milznukleoproteid,   KohlenhydratRruppe 

de.sselben  (r.  A.Levene  und  J.  A.  Mandel)  86. 

N.  07. 


Mineralöl,  Anwendung  der  Jodzahl  (E.  Graefe) 
731. 

—  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  und 
der  Ausdehnungskoeffizienten  von  RohGl(R. 
Zaloziecki  und  H.  Klarfeld)  730. 

—  ^oryslawer  Rohrenwachs  (M.  Wieiezynski) 
732. 

—  Fortschritte  der  Analyse  und  Fabrikation 
im  Jahre  1905  (L.  Singer)  508. 

—  Konstanten  von  Schmieröl  (R.  Kißling)  731. 

—  und  HarzöU  Trennung  von  Teeröl  durch  Di- 
methylsulfat  (E.  Valenta)  221. 

—  siehe  auch  Erdöl  und  Petroleum. 
Mineralverbindungen    mit   Diastasewir- 

kung  (J.  Wolff)  82. 
Mineralwasser,  angebliche  Anomalien  des 
osmotischen  Druckes   (L.  C.  Maillard  und 
L.  Graux)  659. 

—  Argon  und  Helium  im  Gasteiner  (P.  Evers) 
501. 

—  osmotische  Konzentration  von  Gleichenber« 
ger  Wässern  (J.  Szaboky)  501. 

—  radioaktive  Quellen  in  Hessen  (H.  W. 
Schmidt  und  K.  Kurz)  501. 

*-  radioaktive  Quelle  von  Fnggi  bei  Anticoli 
(R.  Nasini  und  M.  G.  Levi)  501. 

—  radioaktive  Schlamme  aus  den  Bädern  von 
Lucca  tG.  Magri)  501. 

—  radioaktive  Schlamme  in  Latium  (C.  Feli- 
ciani)  501. 

Molkenbutter,  Fabrikation  in  Wisconsin 
(E.  H.  Farrington)  703. 

Molkereiprodukte,  Tuberkelbacillen  in 
Christiania  (B.  Thue)  569. 

Mondbohne,  giftige  (W.  Busse)  737. 

Monoaminosäuren,  Verhalten  der  inakti- 
ven im  Organismus  (J.  Wohlgemuth)  91. 

Moringa- Samen  und  -Ol  (L.  van  Itallie  und 
C.  H.  Nieuwland)  48. 

Muknnaöl  (W.  P.  H.  van  den  Drlessen-Ma- 
reeuw)  580. 

Mtk  11  er  ei  Produkte,  Talkumnachweis  (H. 
Lübrig  und  A.  Segin)  583. 

Muskelarbeit,  Einfluß  auf  Gewicht,  Zu- 
sammensetzung und  Wassergehalt  der  Tier- 
körperorgane (F.  Rogozinski)  91. 

Muskelarbeit  und  Eiweißumsatz  (W.  Saw- 
jalow)  701. 

Mytolin  (W.  Heubner)  79. 


N. 

Nährmittel,  künstliche  (R.  Lüders)  648. 
Nährsalze,  Hensersche  (A.   Beythien    und 

P.  Atenstädt)  735. 
Nahrungsmittel,  BMssom-Zubereitungen  ( J. 

E.  Bloom)  193. 

—  Etikettierung  in  Amerika  (H.  W.  Wiley)  95. 

—  indische   (M.  Greshoff,  W.  Meyer  Cluwen 
und  C.  L.  De  Fouw)  433. 

Nahrungsmittelgeschichte  (A.  Haster- 

lik)  77. 
Nahrungsstoffe,  biologische  Analyse  (A. 

J.  J.  Vandevelde)  434. 
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Nährwert,  Methode  zur  Angabe  desselben 

(J.  Fischer)  700. 
Narkotin,  (C.  Reichard)  279. 
Narcein  (C.  Reichard)  278. 
Nickelsalze,  Wirkung  auf  den  Organismus 

(W.  S.  und  S.  K.  Dzerzgowsky  und  N.  0. 

Schumoff-Sieber)  645. 
Nigeröl,  (Ferreira  da  Silva)  579. 
Nikotin,    optisches    Drehungsvermögen    (F. 

Ratz)  590. 
Nitrate,  Nachweis  (0.  H.  Hinrichs)  29. 
Nukleinsäure,   Ab*  und  Aufbau  im  Tier- 

kOrper  (£.  Abderhalden  und  A.  Schitten- 

heim)  91. 

—  der  Euhmilchdrüse  (J.  A.  Mandel  und  F. 
A.  Levene)  145. 

—  der  Niere  (P.  A.  Levene  und  J.  A.  Mandel)  86. 

Nukleinstoffwechsel,  Fermente  dessel- 
ben (W.  Jones  und  G.  R.  Austrian)  701; 
(A.  Schittenbelm)  701. 

Nußöl,  Nachwels  fremder  öle  (F.  Balavoine) 
197. 

O. 

Oblitin,  Spaltung  durch  Bakterien  (Fr.  Kut- 
scher) 647. 

öl,  HerstelluDg  eines  damit  leicht  zu  Ma- 
yonnaise veritlhrbaren  Produktes,  Patent756. 

—  Einwirkung  von  salpetriger  Säure  darauf 
(ütz)  756. 

—  Jodzahl  der  öle  (R.  Pajetta)  47. 

—  Neutralisation  der  Speiseöle  (P.  H.  Klein)  193. 

—  Spinnöl  (Jenckel)  719. 

—  Veränderungen  des  Öles  der  Fischkonser- 
ven (0.  Klein)  578. 

—  von  Arbutus  Unedo  (G.  Sani)  756. 

öle  und  Fette,  Entfärbung  (J.  E.  de  Bruyn) 

756. 
Ölsäure,   Bindung  von  Ozon  dadurch  (Th. 

Weyl)  275. 

—  Ozonid  derselben  (C.  Harnes  und  C.  Thieme) 
198 

—  Reduktion  (E.  Petersen)  198. 

0 1  i  V  e  n  ö  1  (A.  Bey thien)  578 ;  ( A.  Wingler)  755. 

—  Gehalt  des  portugiesischen  an  freier  Säure 
und  Margarm  (Ferreira  da  Silva)  576. 

—  Konstanten  des  portugiesischen  (Ferreira 
da  Suva)  577. 

—  Nachweis  von  mit  Schwefelkohlenstoff  extra- 
hiertem (G.  Halphen)  578. 

--  Kontrolle  (Ferreira  da  Silva)  578. 
0ml  et  in  (M.  Mansfeld)  357. 
Ozon,  Apparat  zum  Nachweis  bei  der  Leucht- 
gasverbrennuDg  (L.  Maquenne)  486. 


P. 

Palm  fruchte,  Fett  derselben  (J.  Sack)  360. 
P  apier,  Aufschließung  von  Rohstoffen  dafQr, 
Patent  228. 

—  Herstellung  saugfähiger  Papiere,  Patent  228. 

—  Herstellung  von  Zellstoff  aus  Maisstielen 
etc ,  Patent  228. 


Papier,  Leimung  mit  höheren  Fettsftoreui- 

den  (A.  MfiUei^Jakobs)  228. 
Papierleim,  Herstellung,  Patent  228. 
Paprika,  Aschengehalt  (A.  Röhrig)  ^H;  (R. 

Windisch)  389. 
Paprika,  sogen,  capsaicinfreier  (A.  NesÜert 

789. 

—  Stärkenachweis  (J.  Hoekauf)  204. 
Paraffine,   transparente  und  milchige  (H. 

Mittler  und  R.  Lichtenstem)  509. 
Pektinstoffe  in  Traube  und  Wein  (A.  Mfintz 

und  E.  Lain^)  649. 
Pentosane,  Gehalt  in  Yegetabilien  ( J.  Sebe- 

Heu)  638. 
Pentosen,  Bestimmung  (A.  Jolles)  28. 

—  Nachweis  im  Harn  (A.  Jolles)  565 ;  (F.  Sachs) 
565. 

Pepsin,  Nachweis   (W.  B.   Bowie   and  W. 
i)ickson)  639. 

—  und  Chymosin,  Identität  (S.  Schmidt-Nielsen) 
630. 

Pepsin-Salzsäure,  Herstellung  haltbarer 

Präparate,  Patente  356,  857. 
Peptide,  Verhalten  gegen  Organextrakte  (£. 

Abderhalden  und  T.  Temuchi)  275. 
Perforationsapparat  f Or Saccharinbesüm- 

mung  (Dujk)  153. 
Peroxydasen  als  spezifisch  wirkende  Enzyme 

(A.  Bach)  272. 
Persimonen,  Wachstum  und  Reifirag  (W. 

D.  Bigelow,  H.C.Gore  und  B.J.Howard)  291. 
Petroleum,  Bromzahl  (Utz)  509. 

—  Elementaranalyse  (A.  Ostrogovich)  732. 

—  italienisches  (E.  Graefe)  729. 

—  Pseudocumol  im  rnmänischen  (P.  Poni)  730. 

—  Reihen   CnH2n— 2  im  Louisiana -Petrolemn 
(Gh.  E.  Goates)  508. 

—  Schwefelgehalt  der  Handelssorten  (EL  Kip- 
ling) 508. 

—  siehe  auch  Erdöl  und  Mineralöl. 

—  Petroleum-Lampen,    ExploaionsTerhfi- 
tung  (M.  Dennstedt)  509. 

Pfeffer,  Fälschung  (H.  Kreis)  203. 

—  Gehalt  auGellulose,  Lignin,  Ontin  (H.  Finke) 
265. 

—  schwarzer  (L.  Hoton)  203. 

—  Untersuchung  und  Beurteilung  von  gemah- 
lenem schwarzem  (F.  Härtel)  665. 

Pfefferminz  öl,  russisches  (J.  Schindelmei- 

ser)  725. 
Pferdefleisch,    Nachweis  in  Fleisch-  nnd 

Wurstwaren  (J.  Fiehe)  744. 
Pflanzenbasen,  Alkalinität  und  toxikolo- 
gische Bedeutung  (E.  Schaer)  277. 
Pflanzenstoffe,    Trocknen   derselben   (L. 

Maquenne)  137. 
Pfirsiche,  Reifung  (W.  D.  Bigelow  und  H. 

C.  Gore)  708. 
Phenole,  Eisenchloridreaktion  (Rosenthaler) 

143. 
Phosphor,  roter  (A.  Siemens)  229. 
Phosphorvergiftung,  unaufgeklärter  Fall 

(A.  BoUand  und  J.  fVanzos)  643. 
Phosphorsaures  Natron,    Nachweis   im 

Hackfleisch  (A.  Beythien)  64a 
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P  h  y  8  i  kal  i  s  c  h  -  ch  e  m  is  ch  e  Nahrangsmittel- 

prüfang  (E.  Beckmann)  557. 
Phytosterinalkohol,  zweiwertiger  (T. 

Klobb)  861. 
Pilz,  wenig  bekannter  eßbarer  (A.  R.  Ghiap- 

pella)  384. 
Pipette,    Saugyorrichtnng    zum    Abmessen 

kleinster  Flfissigkeitsmengen  (£.  Kflster)  349. 
Polypeptide,  Synthese  (E.  Fischer)  267. 
Präzipitine  (L.  Michaelis)  629. 

—  Binanng  an  das  Semmeiweiß  (C.  Funk)  628. 

—  diemisdie  Spezifität  (A.  Hanter)  86. 

P  n  r  p  n  r ,  Londoner,  Bestimmang  des  Arsenge- 
haltes (E.  G.  Mahin)  760. 

Pyknometer  fOr  Melasse  (F.  Schubert)  143. 

Pyridinmethylchlorid,  Vorkommen  im 
Harn  (Fr.  Kutscher  und  A.  Lehmann)  177. 


Raffinose,  Hydrolyse  mit  CitronensAure  ( J. 
Pieraerts)  586. 

—  Ursache  der  Bildung  in  den  Raben  (A. 
Herzfeld)  707. 

Rahm,  Fettbestimmung  (Küttner  und  (Jlrich) 
37;  (Lotterhos)  705. 

—  Reifung  (P.  Maz^)  39. 
RhaphiaRuffia,  eine  wachslief emde  Palme 

{E.  JumeUe)  165. 
Reis,  Graupen  und  Erbsen,  Specksteingehalt 

und  -bestimmang  (H.  Lührie  und  A.  Segln) 

583;   (R.  Hefelmann,    F.  Maller   und   W. 

Rflckert)  583. 
Rettig,  EnzymwirkuDg  desselben  (T.  Saiki)  711. 
Rhodeose  und  Fukose  (E.  Votocek)  86. 
Ricinolsäure  (A.  Grün)  361. 
Ries el was ser,  Kupfersalze  darin  (W.  W. 

Skinner)  101. 
Rohfaser,   Bestimmung  nach  J.  König  (W. 

Bremer)  488*. 

S. 

Saccharin,  Analyse.    (A.  Femau)  708. 

—  Nachweis  (J.  H.  Kastle)  588. 

—  Perforationsapparat  zur  völligen  Erschöp- 
fung saccharinhaltiger  Flüssigkeiten  (Duyk) 
153. 

Saccharomyces  apiculatus,  Unter- 
suchungen aber  einige  Rassen(  A.Röhling)428. 

Saccharomyces  thermantitonum  (Gr. 
Johnson)  427. 

Saccharose,  Einwirkung  von  Metallen  auf 
die  Losungen  derselben  (R.  Vondracek)  83. 

Saccharose  und  Milchzucker,  Nachweis 
(A.  Gawalowski)  27. 

Safran,  Fftlschung  (J.  B.  Smith)  205. 

—  Farbstoff  (F.  Decker)  205. 

—  Salze  des  Farbstoffes  (B.  Pfyl  und  W. 
Scheitz)  204. 

—  Wertbestimmung  (B.  Pfvl)  205. 
Sahne,  refraktometrische  Untersuchungen  (E. 

Baier  und  P.  Neumann)  369*. 


Salicylsäure,  Nachweis  und  Bestimmung 
(E.  Späth)  161;  (W.  L.  Dubois)  656. 

—  Verbreitung  im  Pflanzenreich  (S.  Grimaldi)  92. 

—  und  Salicylate,  gesondheitliche  Eigenschaf- 
ten (H.  W.  Wüey)  297. 

Salpeter,  Natronsalpeter  in  Fleischkonserven 

(A.  Andouard)  656. 
Salpetrige  Säure,  Bestimmung  (M.  Busch) 

143. 
San  ton  in  (G.  Reichard)  279. 
Saponin,   Nachweis  mit  Neßler's   Reagens 

(J.  Vamvakas)  291. 
Saugtrichter  (W.  Lenz)  144. 
Säuren.  Bestimung  einiger  in  Pflanzen  Tor- 

kommenden  organischen  (G.  JOrgensen)  241. 
Schellack,  gebleichter  (L.  E.  And^s)  220. 
SchmelzrOhrchenhalter  (W.  Lenz)  144. 
Schmiermaterialien,  technisch -physika- 
lische Prüfung  (B.  Kirsch)  730. 
Schmiermittelfrage  (G.  Blaß)  165. 
Schokolade,    Bestimmung  der  Saccharose, 

des  reduzierenden  Zuckers  und  der  Stärke 

(H.  PeUet)  498. 

—  Stärke-  und  Zuckerbestimmung  (L.Robin)493. 

—  Vorschriften  betr.  Bezeichnung  etc.  in  den 
Vereinigten  Staaten.  494. 

Schuhcremes  (L.  E.  And^s)  224. 

Schweflige  Säure,  Grenze  der  Gesund- 
heitsachädlichkeit  (G.  Jacoby  und  H.  Wal- 
baum) 655. 

—  Verbreitung  als  Konservierungs-  und  Bleich- 
mittel (S.  Grimaldi)  159. 

Schweinefett,  Jodzahlen  (A. Beythien)  754. 

—  Nachweis  von  Rindsfett  (H.  Dunlop)  358; 
(P.  Soltsien)  197. 

—  Wassergehalt  (E.  Polenske)  754. 
Seide,  Stärkebestimmung  (H.  Kreis)  228. 
Seife,  antiseptischer  Wert  (A.  Rodet)  724. 

—  Bestimmung  der  Fettsäuren  (K.  Braun)  162. 

—  Bestimmung  von  Wasser-  und  Alkali  (K. 
Braun)  162. 

—  Bildung  kolloidaler  Hohlkörper  daraus  (F. 
Krafft)  224. 

—  Einwirkung  wasserglashaltiger  auf  Gewebe 
(A.  Romagnoli)  723. 

—  Füllmittel  (Hilde)  722. 

—  Harzkemseifen  165. 

—  Milchseifen  (Hibner)  165. 

—  Sapalbin,  Verwendung  (H.  Mann)  165. 

—  saure  (Bilde)  722. 

—  Sparkemseifen  165. 

—  Textilseifen  mit  180— 200  ^'/o  Ausbeute  165. 

—  Untersuchung  verschiedener  (J.  Kochs)  162. 

—  Waschseifen,  freies  und  unverseifbares  Fett 
darin  (T.  A.  Gerrard)  165. 

S  ei  f  e  n  f  ab  ri  ka  t  i  o  n ,  Verwendung  von  ReisOl 

(G.  Lutz)  719. 
Senf,  Tafelsenf  (P.  Charles)  203. 
Senkwage  (H.  Rebenstorffj  144. 
Serin,  Spaltung  des  racemischen  (E.Fischer 

und  W.  A.  Jakobs)  86. 
Sesam  öl,    Nachweis   (P.  Soltsien)    48,   197. 
Sesamölreaktion  in  Kakao  (E.  Grerber)  65. 
Solanin  aus  Beeren  von  Solanum  sodomaeum 

(A.  Soldaini)  714. 

53* 
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Sperma,   Nachweis  durch  die  PrAcipitinme» 

thode  (H.  Pfeiffer)  645. 
Spinat,  Eisengehalt  (H.  Serger)  711. 
Spinnfasern,    chemische    Technologie    (R. 

Loewenthal)  228. 
Spiritus,  metallangreifende  Stoffe  im  dena- 

tarierten  (G.  Heinzelmann)  61. 

—  Verfahren  zum  Raffinieren  von  Rohspiritus 
mittelst  Wasserstoffsuperoxyds,  Patent  68. 

Spirituspräparate,  Kritik  der  amtlichen 

Prüfung  (Fr.  Eschhaum)  155. 
Spongin,    Spaltungsprodukte   desselben   (E. 

Abderhalden  und  E.  Strauss)  625. 
Stärke,  Abbauprodukte  durch  Hydrolyse  (A. 

Rössing)  587. 

—  Aktivität  und  Zusammensetzung  der  ver- 
zuckerten (L.  Maquenne  und  £.  Roux)  637. 

—  Hydrolyse  mit  Schwefelsäure  (B.Tollens)85. 

—  Inversion  durch  Platinschwarz  (C.  H .  Neilson) 
686. 

—  kolloidale  Natur  (H.  Fischer)  86. 

—  Molekulargroße  (Zd.  H.  Skranp)  687. 

—  Rückbildung  und  Zusammensetzung  natür^ 
lieber  Arten  (E.  Roux)  636. 

—  Trennung  von  Glykogen  (E,  Baur  und  E. 
Polenske)  355. 

—  tropische  Sorten  (E,  Heß)  586. 

—  und  Amylocellulose,  Bestimmung  (J.  Wolf) 
562. 

Stärkekleister,  Verflüssigung  und  Ver- 
zuckerung (P.  Petit)  84. 

Steinnuß  als  Mehlverfälschungsmittel  (E. 
BerUrelH)  484* 

Stickstoffsubstanzen,  Umwandlung  in 
reifenden  Samen  (G.  Audr^)  78. 

Stoffwechsel  des  Arginin  (W.  H.  Thomp- 
son) 89. 

—  bei  überreichlicher  Eiweißnahrung  (tf. 
Schreuer)  697. 

—  Umsatz  von  Ein  weiß  und  Salzen  (G.  v. 
Wendt)  88. 

-r-  Umsatz  von  Stickstoff,  Phosphor,  Kalk  und 
Magnesia  beim  Menschen  (E.  Gumpert)  88. 


Tabak,  Bestimmung  der  organischen  Säuren 
(J.  Toth)  201. 

—  Beziehungen  zur  Chemie  (R.  Kißling)   589. 

—  Fortschritle  in  der  Chemie  (R.  Kißling)  202. 

—  Hygiene   des  Rauchens   (W.   Schmitt  und 
J.'^Varges)  202. 

—  Kieselsäure   und  Kali    in   der  Pflanze   (E. 
Blank)  589. 

—  Konservierung  von  Zigarren,  Patent  590. 

—  Mosaikkrankheit   (F.  W.   T.   Hunger)  201. 

—  Nikotinbindende  Patrone,  Patent  590. 

—  Verminderung  des  Kohlenoxvds  im  Rauch, 
Patent  202. 

—  Verwendung  von   Blättern  zu  Zigaretten- 
hüllen, Patent  202. 

Tannin,  Konstitutionsformel  (J.  Dekker)  86. 
Teigwaren,  Farbstoffnachweis  (F. Fresenius) 
V62. 


Terpentinöl,  Mineralölbestinunnng darin (B. 

Böhme)  726, 
■»-  Untersuchung  (Utz)  727. 
Tiernährmittel,  (M.  Mansfeld)  785. 
Tran,  Dorschlebei^  und  andere  Fischtraae (R. 

T.  Thomson  und  H.  Dunlop)  218. 
Trauben.  Pektionstoffe  derselben  (A .  UüaU 

und  £.  Laine)  649. 

—  persische  (0.  Lecomte)  649. 
Trehalose,  Nachweis  und  Besiiinmiiag  (P, 

.    Harang)  28. 

—  Vorkommen  in  Pilzen  (£.  Bonrqiielot  ud 
H.  Herissey)  86. 

Trockenapparat  (C  Zengfaelia)  565. 
Trüffelkonserve  (Prehse)  712. 
Tryptophan,  Eiweißreaktionen  deea^ben (F. 
Wdachzi)  621. 

—  Oxydation  zu  /9-Indolaldehyd  ( A.EIlinger)  267. 
Ty rosin,  Bildung  bei  der  trvptischen  Pro- 
teolyse (A.  J.  Brown  und  £.*Th.  Miller)  82. 


V. 

Vanillin,  Verhalten  bei  den  Formaldefa vd- 
nachweisen    (H.  La  Wall)  160. 

—  und    Kumarin,    Unterscheidung   (J.   H. 
Kastle)  588. 

Vegetarismus  (W.  Caspari)  91. 
Verdauung,  Chemismus  im  Organismus  (E. 
S.  London)  701. 

—  Einfluß  verschiedener  Stoffe  auf  die  kOnst- 
liehe  (J.  V.  Fujitani)  701. 

—  Pepsinverdauung  (P.  Mev)  630. 
Vittelin,  Hydrolyse  (£.  Aoderhalden  und  A. 

'    Hunter)  625. 
Vogelbeerenöl   (L.   van  Itallie  und  C.  H. 

Nieuwland)  48. 
Vogelbeeren,  Samen  und  Öl  derselben  (L. 

van  Itallie  und  C.  H.  Nieuwland)  48. 

—  üngiftigkeit  (L.  van  Itallie)  291. 


W. 

Wachholderbeersirup  (G.  Ambfihl)  7^ 
Wachs,  Gheddawachs  (G.  Buchner)  223. 

—  Untersuchung  von  gelbem  (P.  Bohrisch  und 
R.  Richter)  223. 

—  von  St.  Eustatius  (P.  van  der  Wielen)  757. 
Wachs-Insekten  165. 

W  achspalme  Raphia  Ruffia  (H.  JnmeUe)  165. 
Wasser,  Bestimmung  (P.  V.  Dnpi^)  188. 

—  Bestimmung  der  organischen  Stoffe  (Utst  500. 

—  Analyse,  Wert  derselben  in  gesundheitlicher 
Beziehung  (L.  P.  Kinnicutt)  660. 

—  Anreicherung  von  Coli-Bacillen  (T.  A.  Ven- 
nema)  500. 

'  —  Bakteriologie  des  kflnstlichen  Selterswassers 
I         (0.  Haenle)  498. 

'  —  Beschaffenheit   und  natt&rliche  Vegetation 
(L.  A.  Fahre)  96. 

—  Drainwasser  aus  alkalischen  Böden  (F.  K. 
Cameron)  501. 

—  Eisenbahnbetriebswasser  (S.  W.  Parr)  215. 
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Wasser,  Enteisenung  bei  Kinzelbrunen  (E. 
Schreiber)  99. 

—  Entnahme  von  Meerwasser  fOr  bakteriolo- 
gische Untersachung  (P.  Portier  und  J. 
Richard)  501. 

—  Filtrationseffekt  der  Grundwasser  (G.  Kab- 
rhel)  498. 

—  Gase  der  Thermalquellen  (Ch.  Moureu)  501. 

—  Gebrauchswasser,  oanerkeit  als  Ursache  der 
Rostlast  und  MörtelzerstOrung  (H.  Webner) 
659. 

—  Gefrierponktsemiedrigung  des  Meerwassers 
(J.  J.  van  Laar)  496. 

—  Grundwasserenteisenung  (G.  Oesten)  501. 

—  GrnndwasserverschlechteruDg  in  Breslau  (H. 
LtJhriß  441;  (R.  Woy)  497. 

—  Hftrtebestimmung  nach  Wartha  (H.  Sich- 
ling)  101. 

Titrierflflssigkeit  mit  Glycerin  (J.  Pier- 

aerts)  216. 

—  Hydrotimeter  (J.  Pieraerts)  216. 

—  Kesselspeisewasser  (R.  Erzizan)  499. 

—  Lebensdauer  pathogener  Bakterien  darin 
(D.  Eonradi)  499. 

—  Leitfähigkeit  TonMeerwasser  (£.  Ruppin)501 . 

—  LösungsvermOgen  fOr  Sauerstoff  (E.  Dost) 
495. 

—  Mangansulfat  im  Breslauer  Leitangswasser 
(R.  Woy)  497. 

—  Nachweis  von  fSkalischer  Verunreinigung 
(Thomann)  214. 

—  neues  Filter  für  chemische,  mechanische  und 
biologische  Reinigung  (Dflnkelberg)  101. 

^~  Proportionalitftt  zwischen  dem  Gefrierpunkt 
und  dem  Salzgehalt  (L.  Graux)  498. 

—  radioaktive  Mineralwfisser  (Waldmann  und 
B.  Szilard)  101. 

—  Radivaktive  Tiefbrunnen  (H.  Schlnndt  und 
R.  B.  Moore)  101. 

—  Radioaktivität  der  Trinkwasserquellen  (F. 
Dienert  und  E.  Bouquet)  501. 

von  Niederschiftgen    und   Grundwasser 

(J.  Jauchmann)  101. 

—  Regenwasser  (H.  M.  Enipscheer)  496. 
von  Rothamstead  (N.  H.  .T.  Miller)  97. 

—  Reinigung  durch  Ozon  (C.  Eijkmann)  498. 

—  Salpetersfturebestimmung  (P.  Drawe)  500. 

—  Salpetrige  Sfture  im  Meerwasser  (E.  Bödt- 
ker)  496. 

—  Sandfiltration  für  Wasserleitungswasser  (R. 
Hilgermann)  211. 

—  Sauer^toffbestimmung  in  Meerwasser  (W. 
P.  Jorissen  und  W.  E.  Ringer)  500. 

—  Sauersioffgehalt  des  Rheinwassers  (H. 
Groase-Bohle)  495. 

—  Schwefelsfturebestimmung  (G.  Bruhns)  215. 

—  Schwefelwasserstoffbildung  in  Mineralwäs- 
sern (Thomann)  215. 

—  Spezifische  Widerstftnde  der  Mineralwasser 
(D.  Negieanu)  501. 

—  Sterilisation  durch  Erdalkalimanganate,  Pa- 
tent 502. 

—  Sterilisation  durch  Chemikalien  (Hetsch)658. 
durch  Ozon  in  Nizza  (J.  Le  Baron  und 

J.  S^nöquier)  658. 


Wasser,  Typhusbacillus,  Lebensdauer  darin 
(E.  0.  Jordao,  H.  L.  Russell  und  F.  E.  Z^it) 
659. 

—  Überwachung  der  Trinkwässer  (F.Dienert)98« 

—  Untersuchung  des  Meerwassers  (Th.  Schloe- 
sing)  497. 

—  aus  dem  Bodensee  (M.  Biega)  501. 

—  des  Owens-Sees  in  Ealifornien  (C.  H.  Stone 
und  F.  M.  EHton)  501. 

—  von  Death  Gulch  (G.  B.  Frankforter)  97. 

—  von  Saigon  (L.  Br^audat)  211. 
Wasserdampf,  Verwendung  von  überhitz- 
tem (Pfungst)  144. 

Wein,  Ahrweine  als  Ersatz  für  Bordeaux- 
weine 653. 

—  Alkoholbestimmun^  (J.  Dogast)  293. 

—  Bemsteinsfturebestimmung  (0.  Prandi)   57. 

—  Bestimmung  der  flüchtigen  Sfturen  (L.  Roos 
und  W.  Mestrezat)  57;  (A.  Hubert)  293. 

der  nichtflüchtigen  Mineralsfturen  (Ch. 

Billon)  54. 

—  biologische  Prüfung  (J.  A.  Cordier)  55. 

—  Brftune  des  Rotwemes  (A.  Hamm)  293. 

—  Glycerinbestimmung  in  LikGrweinen  (X. 
Rocques)  653. 

—  ElArung  mit  spanischer  Erde  (A.  J.  Ferreira 
da  Silva)  652. 

—  Lecithin  desselben  (A.  Fanaro  u.  J.  Bar- 
boni)  57. 

in  Ätna-Wein  (N.  Ricciardelli  und  A. 

Nardinocchi)  57.     * 

—  Mannitgftmng  (N.  Gayon  und  E.Dubourg)  650. 

—  Nachweis  von  Araen,  Eupfer,  Blei,  Zink 
(A.  Hubert  und  F.  Alba)  276. 

—  Natrongehalt  der  Trauben  weine  (O.Erug)544. 

—  natürliche  Weißweingftrung  (J.  A.  Cordier)  52. 

—  Pektionstoffe  in  Traube  und  Wein  ( A.  Müntz 
und  Lain^)  649. 

—  portagisische  Geropigas  und  Portweine 
(Ferreira  da  Silva)  55. 

—  Schwefelung  (A.  J.  Ferreira  da  Silva)  653. 

—  Statistik  schweizei-ische  für  1905  651. 

—  unvergftrbarer  Zucker  (J.  Weiwers)  53. 

—  Yerbesserungsmittel  (J.  Schuch)  56. 

—  Wermutwein  (M.  Mansfeld)  292;  (A.  Bey- 
thien)  652. 

—  Wertbestimmung  u.  Analysenberechnungen 
(M.  Cari-Mantrand)  653. 

—  Zahewerden  (£.  Eayser  und  E.  Manceau)  650. 

—  zulassiger  Gehalt  an  schwefliger  Sfture  (H. 
W.  Wiley)  57. 

—  Zusammensetzung  der  Portagieserweine  (P. 
Eulisch)  291. 

—  Zusammensetzung  an  verschiedenen  Stellen 
des  Fasses  (Meißner)  292. 

—  Zusammensetzung  ungarischer  (L.Eramsky) 
293. 

—  und  Milch,  Nachweis  der  Wasserung  (L. 
Surre)  293. 

von  vom  Meltau  befallenen  Weinstöcken 
(E.  Manceau)  650. 

—  portugiesische  und  italienische  (H.  Mast- 
baum) 652. 

Weinbukettschimmel  (P.  Lindner)  427. 
Weinessig  (A.  Röhrig)  62. 
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Weinsäure,  Bestimmang  (P.  Carles  58. 
WeizeQ,  harter  (F.  A.  Worten)  581. 
Weizen  Proteide   (J.  P.  Chamberlain)  580. 
Whisky,  Bestimmung  von  Estern,  Alddiyden 
und  Fnrfurol  (L.  M.  Tolman  u.  T.  C.  Tres- 
cot)  714. 
Würze,  Extrakttabelle  (E.  Jalowetc)  430. 

—  Farbbestimmung  (H.  Hanow)  480. 
Würzekochen  (Matthew,  J.  Gannon  und  W. 

Fysse)  429. 
Wurst,  Bindemittel  (A.  Beythien)  648. 

—  Bindemittelverwendung  (A.  Behre)  525. 

—  Färbung  (A.  Reinsch)  647. 

—  Fischwurst  (A.  Reinsch)  648. 

—  Leberwurst-Untersuchung  (ütz)  647. 

—  undSchinken, Infektion  (G.  Körting)  191. 
Wurstwaren,   Nachweis  von  Pferdefleisch 

darin  (J.  Fiehe)  744. 

T. 

Y  0  g  h  u  r  t  (K.  Teichert)  572 ;  (F.Fuhrmann)  598. 

Z. 

Zimt,  Wertbestimmung  (R.  Köster)  206. 
Zucker,    Analyse    von    Gemischem    (G.    A. 
Browne)  27. 

—  Anhäufung  der  Ealksalze  in  Produkten  der 
Fabrikation  (M.  K.  Wassilieff)  588. 

—  antiseptische  Eigenschaften  der  gasförmigen 
Zersetzungsprodukte  (A.  Trillat)  161. 

—  Bakterien  in  derDiffnsionsbatterie  (E.  Neide) 
589. 

—  Bestimmung  mit  dem  Eintauchrefraktometer 
(B.  Wagner  und  A.  Rink)  141;  (H.  Mat- 
thes)  142. 

—  Bestimmung  mit  Fehling'scher  Lösung  (E. 
P.  Lavalle)  144;  (D.  Siderski)  144;  (Kehl- 
hofer)  560. 

—  Bleichung  durch  Hydrosulfite  (Ä.  Herzfeld) 
707. 

—  Bleichung  von  Lösungen  durch  Wasser- 
stoffsuperoxyd (6.  Gahrtz)  707. 

—  EinfluB  des  bleiniederschlags  auf  die  Polari- 
sation (W.  D.  Home)  152;  (H.  und  L.  Pellet) 
152. 

—  Einfluß  des  Invertzuckers  auf  die  Bestim- 
mung des  krystallisierbaren  (M.  Gariman- 
trand)  153. 

—  Einwirkung  von  Ghlorammonium  auf  Sac- 
charoselösung (F.  Strohmer  und  0.  Fallada) 
274. 

—  Ergographie  (J.  Joteyko)  153. 

—  Esterbildung  als  Fehlerquelle  bei  der  Be- 
stimmung (Talon)  561. 


Zucker,  Gär-Saccharoskop  144. 

—  Gefrierpunktsemiedrigung  von  Rofarzackei^ 
lösnngen  (H.  N.  Morse,  J.  D.  W.  Fmer* 
E.  J.  Hoffinann  und  W.  L.  Keniion>   699. 

—  Geschichte  der  Strontianentzuckenms  (H. 
Ost)  153. 

—  Herstellung  von  Ahomzucker  and  -omp 
(A.  Fischer)  708. 

—  Herstellung  von  Fondant,  Patent  708. 

—  Kupferlösungen  zur  Bestimmung  (H.  Pellet^ 
139. 

—  Methodik  der  Bestimmung  (J.  Baji^)   55St 

—  Probenaufbewahrung  (G.  Lacombe    und  H. 
.  Pellet)  151. 

—  Reaktionen  auf  Saccharose  und  Müchzacktr 
(H.  Leffmann)  571. 

—  Saccharose-  und  Rafßnosebestimmnng  (J 
Pieraerts)  587. 

—  Titration  mit  Fehlingscher  Lösung   (L.  £ 

—  Steenhuisen)  561. 

—  Titration  nach  Pavy-Sahli  (B.  Wagner)  561. 

—  Vergärung  ohne  Enz^e  (Schade)  274;  (E. 
Buchner,  J.  Mei«eiiliemier  und  H.  Schade)  4dOL 

—  Vereinbeitlichung  der  Reduktionsverfahren 
(L.  S.  Munson  und  P.  H.  Walter)  14a 

—  Viskotitat  der  Syrupe  (J.  Grobert)  \h\. 

—  Wasserbestimmung  (G.  Sliosberg)  151. 

—  Wiedergewinnung  aas  DiffufiionsabwftBBem 
(H.  Glaasen)  153. 

—  Zersetzung  im  Zuckerrabenbrei  (F.  Strohmer 
und  R.  Salich)  150. 

—  und  Glukosamin,  Yerdeckung  durch  ander» 
Körper  (J.  Lewinski)  561. 

Zucker-Industrie  im  Jahre  1905  (O.  Fal- 
lada) 588. 

Zuckerlösungen,  Reinigung,  Patent  5H9. 

Zuckerrüben,  Handelsanalyse (D. L. Davoü) 
706. 

Zuckersaft,  Untersuchung  (E.  J.  van ItaUie) 

.     586. 

Zündhölzer,  HersteUung  aus  Tannen-  oder 
Fichtenholz,  Patent  230. 

—  Herstellung  leicht  entzündlicher  mit  Phos- 
phor, Patent  280. 

Zflndwaren,  Darstellung  der  Poly thion- und- 

Sulfopolythionsfturen,  Patent  290. 
-^  Fabrikation  (W.  Jettel)  230. 

—  Herstellung  einer  nicht  giftigen  Zündmasser 
Patent  230. 

-. einer  phosphorartigen  Zündmasse, Patent 

230. 
^  Zttndmasse  für  Streichhölzer,  Patent  880. 
Zwieback,  Nachweis. von  Seife  (F.  Schwarz 

und  L.  Hartwig)  598. 
Zwiebacksüß  (K.  Fischer  und  O.  Graenert) 

692. 
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